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Bedienungsanleitung

Wir begllckwinschen Sie zum Kauf Ihres Brotbackautomaten

Modell BBA 5002 CB.

* In einigen Programmen kdnnen Sie in zwei verschiedenen
Stufen grofle und kleine Mengen Brot herstellen.

* Der Brotbackautomat bietet 12 fest installierte Programme mit
insgesamt 47 verschiedenen Einstellungsmdglichkeiten an.
Vallig neu ist ein Backprogramm, mit dem Sie nur backen oder
bereits gebackenes Brot nachbacken kénnen, um es dunkler
werden zu lassen.

+ Sie kdnnen mit dem Brotbackautomaten zeitversetzt backen,
d.h. Sie kénnen den Programmablauf bis zu 13 Stunden vor-
programmieren.

Das Gerét arbeitet vollautomatisch und ist duRerst bedienungs-

freundlich. Sie finden im folgenden Rezepte fiir die Zubereitung

von

+ Weilbrot, dunklem Sauerteigbrot, hellerem Mischbrot, Brot mit
Kdrnern

+ Teig, den man anderweitig weiterverarbeitet,

+ Marmelade, die der Brotbackautomat kochen kann.

Aligemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die Bedienungs-

anleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl.

Garantieschein, Kassenbon und nach Méglichkeit den Karton mit

Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Gerat an Dritte weiterge-

ben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung mit.

* Benutzen Sie das Geréat ausschlieBlich flir den privaten und
den dafiir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerét ist nicht fiir den
gewerblichen Gebrauch bestimmt.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien. Halten Sie es vor Hit-
ze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen Fall
in Flussigkeiten tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen
Sie das Gerét nicht mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass
gewordenem Gerat sofort den Netzstecker ziehen.

+ Schalten Sie das Gerét aus und ziehen Sie immer den Stecker
aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht am Kabel),
wenn Sie das Gerét nicht benutzen, Zubehorteile anbringen,
zur Reinigung oder bei Storung.

+ Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie den
Raum verlassen, schalten Sie das Gerat immer aus. Ziehen
Sie den Stecker aus der Steckdose.

+ Das Gerat und das Netzkabel miissen regelmafig auf Zeichen
von Beschadigungen untersucht werden. Wird eine Beschédi-
gung festgestellt, darf das Geréat nicht mehr benutzt werden.

* Reparieren Sie das Gerét nicht selbst, sondern suchen Sie
einen autorisierten Fachmann auf. Um Gefahrdungen zu ver-
meiden, ein defektes Netzkabel nur vom Hersteller, unserem
Kundendienst oder einer ahnlich qualifizierten Person durch
ein gleichwertiges Kabel ersetzen lassen.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehor.

+ Beachten Sie die nachfolgenden ,Speziellen Sicherheitshin-
weise”.

Kinder und gebrechliche Personen

« Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungsteile
(Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar liegen.

/\ Warnung!
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen. Es besteht
Erstickungsgefahr!

* Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (ein-
schlieRlich Kinder) mit eingeschrankten physischen, senso-
rischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie
werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustandige Person be-
aufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat
zu benutzen ist.

+ Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerét spielen.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise flir Ihre Sicherheit sind besonders gekenn-
zeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfalle
und Schaden am Geréat zu vermeiden:

/\ Warnung!

Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und zeigt mégliche
Verletzungsrisiken auf.

/\ Achtung:
Weist auf mdgliche Gefahrdungen fiir das Gerat oder andere
Gegenstande hin.

1 Hinweis:
Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.



Sicherheitsvorschriften

/\ Warnung: Brandgefahr!

» Betreiben Sie das Gerat grundsatzlich nur unter Aufsicht.
Stellen Sie beim zeitversetzten Backen die Zeit immer so
ein, dass das Gerat wahrend des Betriebes unter geeigne-
ter Aufsicht steht.

» Halten Sie mindestens 10 cm Abstand zu anderen Gegen-
standen, wenn der Automat in Betrieb ist.

» Decken Sie das Gerat wahrend der Benutzung niemals mit
einem Handtuch oder anderen Materialien ab! Hitze und
Dampf miissen entweichen kdnnen. Es besteht Brandge-
fahr, wenn das Geréat mit brennbarem Material abgedeckt
wird oder in Kontakt kommt, wie z.B. mit Gardinen.

» Legen Sie keine Metallfolien oder andere Materialien in
den Backraum. Es besteht das Risiko eines Brandes oder
Kurzschlusses.

» Wenn Teig aus der Backform iiberluft und in das Gehause
oder auf das Heizelement geréat, besteht Brandgefahr.

» Flllen Sie nie mehr Zutaten ein, als im Rezept angegeben
ist.

» Achten Sie darauf, dass das Gewicht der Zutaten 750 g in
Gewichtsstufe Il bzw. 1000 g in Gewichtsstufe | nicht tiber-
schreitet.

Betreiben Sie das Gerat nicht an einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem.

Stellen Sie das Gerét auf eine ebene Flache. Achten Sie
darauf, dass Netzkabel und Gerét nie auf heiRen Oberflachen
oder in der Nahe von Warmequellen platziert werden. Verle-
gen Sie das Netzkabel so, dass es nicht mit scharfkantigen
Gegenstanden in Berlihrung kommt.

Stellen Sie das Gerat so auf, dass es nicht verrutschen kann.
Wenn schwerer Teig geknetet wird, kdnnte das Gerat in Be-

wegung geraten. Stellen Sie das Gerat bei glattem Untergrund

auf eine diinne Gummimatte.

Tragen oder heben Sie das Gerat nicht wahrend des Betriebs,
sondern schalten Sie es zuerst aus und ziehen Sie danach
den Netzstecker. Tragen Sie das Gerat immer mit beiden
Handen!

Nehmen Sie die Backform niemals wahrend des Betriebes
heraus!

Bei Betrieb von Elektro-Warmegeraten entstehen hohe Tem-
peraturen, die zu Verbrennungen fiihren kdnnen (z.B. Back-
form, Heizelement).

/\ Warnung:

» Beim Anfassen oder Entfernen von heiRen Komponenten
benutzen Sie unbedingt Topflappen oder Kochhandschuhe!

+ Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen, bevor Sie es reini-
gen und verstauen.

* Benutzen Sie das Geréat nur zum Zubereiten von Speisen,
keinesfalls fiir andere Zwecke. Wenn das Gerat nicht bestim-
mungsgemaf gebraucht oder falsch bedient wird, kann fir
daraus entstehende Schaden keine Haftung tibernommen
werden!

Auspacken des Gerates

+ Nehmen Sie das Gerat aus seiner Verpackung.

* Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial, wie Folien,
Fullmaterial, Kabelhalter und Kartonverpackung.

* Prifen Sie den Lieferumfang.

* Reinigen Sie das Gerat wie unter ,Reinigung“beschrieben.

Inbetriebnahme des Gerates

Elektrischer Anschluss

* Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken, priifen
Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen wollen, mit der
des Gerates Ubereinstimmt. Die Angaben dazu finden Sie auf
dem Typenschild.

+ Schliefen Sie das Geréat an eine vorschriftsmaRig installierte
Schutzkontakt-Steckdose 230 V, 50 Hz an.

Es ertdnt ein Signalton und das Display zeigt die Grundeinstel-

lung (siehe ,Erlduterung zum Bedienfeld, ,1. LCD Display*).

Ubersicht der Bedienelemente

A Deckel F Griff

B Lftung G Gehduse
C Sichtfenster H Knethaken
D Backraum | Backform
E Seitliche Llftung J Bedienfeld
Zubehor:

1 Hakenspiel zum Entfernen des Knethakens (ohne Abbildung),
a) Messbecher
b) Messloffel

Bedienfeld

1 LCD Display
zeigt Informationen zu der gewtinschten Programm-Nummer,
Braunungsstufe, Brotgewicht (gekennzeichnet durch einen
Pfeil) und die Zeitangabe an.
Betriebskontrollleuchte

2" STARTISTOPP Taste
zum Starten und Abbrechen des Programmablaufs
4 9 TEIGMENGE Taste

zur Einstellung in 2 Gewichtsstufen, wie nachstehend be-
schrieben

5 /\/\ Zeit Tasten

zur Eingabe der Vorprogrammierungszeit
6 8. FARBE Taste

Zl.;r Einstellung der gewlnschten Braunung
7 .5 AUSWAHL Taste

zum Auswahlen der Programme, die im Kapitel ,Programm-
ablauf des Brotbackautomaten” beschrieben sind.
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Erlauterungen zum Bedienfeld

1. LCD Display

NORMAL EINSTELLUNG

Mit dieser Anzeige wird die Betriebsbereitschaft signalisiert. Sie
entspricht dem Normalprogramm. Es erscheint im Display
,13:00%. Die ,1“ sagt aus, in welchem Programm Sie sich be-
finden, ,3:00“ weist auf die Programmdauer hin. Die Positionen
zweier Pfeile geben Auskunft iiber den gewahlten Braunungsgrad
und das Gewicht. Die Basiseinstellung nach dem Einschalten ist:
,Hoheres Gewicht* (I) und ,Mittlerer Braunungsgrad* (MITTEL).
Wahrend des Betriebes kann der Programmablauf an den riick-
wérts laufenden Zeitangaben im Display abgelesen werden.

3. & STARTISTOPP-Taste

zum Starten und Beenden des Programmablaufs.

Sobald die START/STOPP-Taste gedrtickt wird, blinken die Punk-

te zwischen der Zeitangabe.

Die Kontrollleuchte leuchtet.

* Zum Unterbrechen des Programms driicken Sie die START/
STOPP-Taste 1x kurz (die Zeitanzeige blinkt). Um das Pro-
gramm fortzusetzen, driicken Sie die START/STOPP-Taste
erneut.

* Mit der .Z. START-/STOPP-Taste kénnen Sie das Programm
in jeder Position abbrechen. Halten Sie die Taste so lange
gedriickt, bis ein langerer Signalton zu héren ist. Die Kon-
trollleuchte erlischt. Im Display erscheint die Anfangsposition
des oben genannten Startprogramms. Wenn Sie ein anderes
Programm verwenden wollen, wahlen Sie dieses mit der
% . AUSWAHL-Taste. Je nach vorherigem Betriebsmodus
mussen Sie hierfur eventuell eine Abkihlphase abwarten.

4. (9 TEIGMENGE-Taste

Es lassen sich damit in einigen Programmen folgende Stufen
einstellen:

Stufe | = fir ein groReres Brotgewicht bis 1000 g.

Stufe Il = flir ein kleineres Brotgewicht bis 750 g

5. A / V Zeit-Tasten

Sie kénnen mit Hilfe der Timer-Funktion den Zeitpunkt bestim-
men, an dem ein ausgewahltes Programm beendet sein soll. Dies
ist bei folgenden Programmen mdglich: NORMAL, WEISSBROT,
VOLLKORN, SCHNELL, SUSSES BROT, TEIG, KUCHEN,
SANDWICH und BACKEN. Die Programme ULTRA SCHNELL
und MARMELADE kénnen nicht zeitverzogert gestartet werden.
Stellen Sie mit den Tasten A/ die Zeit ein, in der das Pro-
gramm fertig sein soll.

i Hinweis:

» Jedes Driicken der Tasten A /\/ verschiebt das Ende des

Programms um 10 Minuten.
» Die max. Zeitverzogerung betragt 13 Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr und ihr Brot soll am nachsten Morgen
um 7:00 Uhr fertig sein, also in 10 Stunden und 30 Minuten.
Dieser Wert (10:30) muss auf dem Display eingestellt werden.
Beim zeitversetzten Backen bitte keine verderblichen Zutaten,
wie Milch, Eier, Friichte, Joghurt, Zwiebeln etc. verwenden!

6. S FARBE-Taste

Mit dieser Taste lasst sich der gewlinschte Braunungsgrad ein-
stellen: HELL - MITTEL - DUNKEL.

7. 78, AUSWAHL Taste

Mit der AUSWAHL-Taste rufen Sie die einzelnen Programme auf.
Man verwendet die Programme fiir folgende Zubereitungen:

1. NORMAL flr Weil- und Mischbrot. Dieses Pro-
gramm wird am haufigsten verwendet.

2. WEISSBROT zur Zubereitung von besonders
lockerem Weil3brot

3. VOLLKORN flr Vollkornbrote

4, SCHNELL zur schnelleren Zubereitung von

Weil- und Mischbrot

zur Zubereitung von stiRem Hefeteig
zum Kneten und Backen von Broten
bis zu einem Gewicht von 1000 g
zum Kneten und Backen von Broten
bis zu einem Gewicht von 750 g

5. SUSSES BROT
6. ULTRASCHNELL |

7. ULTRA SCHNELL Il

8. TEIG zur Herstellung von Teig

9. MARMELADE zum Kochen von Marmelade und
Konfitlire

10. KUCHEN fiir Geback, das mit Backpulver
gebacken wird

11. SANDWICH zur Zubereitung von lockerem
Sandwichbrot

12. BACKEN zum Nachbacken von Brot oder

Kuchen (10 Minuten - 1 Stunde)

Die Funktionen des Brotbackautomaten

Summer- Funktion

Der Summer ertont

* beim Drticken aller Programmtasten

+ wahrend des zweiten Knetvorgangs in den Programmen NOR-
MAL, WEISSBROT, VOLLKORN, SCHNELL, SUSSES BROT,
ULTRA SCHNELL, KUCHEN und SANDWICH, um darauf
hinzuweisen, dass jetzt Komer, Friichte, Nlisse oder andere
Zugaben hinzugefiigt werden kdnnen

* beim Erreichen des Programmendes

Zu Beginn der Warmhaltephase nach Ende des Backvorgangs
ertont ofter der Signalton.

Programmspeicherung

Bei Stromausfall setzt das Gerat das Programm automatisch fort,
wenn der Strom innerhalb von 10 Minuten wieder zugeschaltet
wird. Wenn die Stromversorgung langer unterbrochen wird, muss
der Brotbackautomat erneut gestartet werden. Dies ist nur dann
praktikabel, wenn sich der Teig, beim Abbruch des Programmab-
laufs noch in der Knetphase befand. War das Brot bereits ange-
backen, mussen Sie von vorne beginnen!

Sicherheitsfunktionen

Wenn die Temperatur im Gerat fir ein neu gewahltes Programm
vom vorherigen Gebrauch her noch zu hoch ist (liber 40°C),
erscheint bei einem erneuten Start im Display ,H:HH" und der



Signalton ertont. Sollte dieser Fall eintreten, entnehmen Sie den
Behalter und warten Sie bis das Gerat abgekiihlt ist (ca. 10 Minu-
ten).

Das Programm BACKEN lasst sich sofort starten, auch wenn das
Gerat noch heif} ist.

Der Programmablauf des Brotbackautomaten

Einsetzen der Backform

Die anti-haftbeschichtete Backform beim Einsetzen bitte leicht
nach links halten (gegen den Uhrzeigersinn), bis sie genau in
die Mitte des Sockels im Backraum rutscht. Drehen sie dann die
Backform im Uhrzeigersinn fest. Zum Entnehmen der Backform,
gehen Sie bitte in umgekehrter Reihenfolge vor.

Den Knethaken einsetzen

Stiilpen Sie die halbrunde Bohrung des Knethakens Uber die
Antriebswelle in der Backform. Dabei muss der Kragen der Boh-
rung unten sein. Beachten Sie die Abflachung an der Welle. Der
Knethaken schlief3t blindig mit dem Boden der Backform ab.

Zutaten einfiillen

Achten Sie darauf, dass die Zutaten in der angegebenen Reihen-
folge des jeweiligen Rezeptes in die Backform eingefiillt werden.
Schlieen Sie den Deckel des Brotbackautomaten.

Programmablauf wahlen

Wahlen Sie den gewlinschten Programmablauf mit der .-
AUSWAHL-Taste. Wahlen Sie je nach Programm die entspre-
chende Stufe. Wahlen Sie die gewiinschte Braunung. Mit der
AV -Zeit-Taste kdnnen Sie den Start des Programms verzo-
gem. Driicken Sie die .2, START-/STOPP-Taste. Die Betriebskon-

trollleuchte zeigt Ihnen an, dass das Programm akiv ist.

Teig gehen lassen

Nach dem letzten Knetvorgang erzeugt der Brotbackautomat die
optimale Temperatur zum Aufgehen des Teiges. Er heizt sich auf
25°C auf, wenn die Raumtemperatur darunter liegt.

Backen

Der Brotbackautomat reguliert die Backtemperatur automatisch.
Sollte nach Beendigung des Backprogrammes das Brot noch zu
hell sein, kdnnen Sie dieses im Programm BACKEN nachbacken.
Zunachst die START-/STOPP-Taste fiir 2 Sekunden driicken, bis
die Kontrollleuchte erlischt. Dann das Programm BACKEN aufru-
fen und starten. Wenn die gewiinschte Braunung erreicht ist, den
Ablauf stoppen. Ziehen Sie den Netzstecker.

Warmbhalten

Wenn der Backvorgang beendet ist, ertont mehrmals ein Signal-
ton, um anzuzeigen, dass das Brot oder die Speisen entnommen
werden konnen. Gleichzeitig beginnt damit eine Warmhaltepha-
se von 1 Stunde. Die Kontrollleuchte brennt weiterhin. Nach 1
Stunde ertont ein Signalton. Das Warmhalten wird beendet. Die
Kontrollleuchte erlischt. Ziehen Sie den Netzstecker.

Ende des Programmablaufs

Halten Sie einen Rost bereit und ziehen Sie den Netzstecker.
Nach Beendigung des Programmablaufs die Backform mit Hilfe
von Topflappen herausnehmen, umdrehen und, sofern das Brot
nicht gleich auf den Rost fallt, den Knetantrieb von unten einige
Male hin und her bewegen, bis das Brot herausfallt. Bleibt der
Knethaken im Brot stecken, nehmen Sie den mitgelieferten
Hakenspiefd zur Hand. Fiihren Sie ihn an der Unterseite des
noch warmen Brotes in die halbrunde Offnung des Knethakens
und verkanten Sie den Hakenspiel® am unteren Rand des Knet-
hakens, am besten an der Stelle, an der sich der Flligel des
Knethakens befindet. Ziehen Sie dann den Knethaken mit dem
Hakenspief} vorsichtig nach oben. Dabei kann man sehen, an
welcher Stelle im Brot sich der Fliigel des Knethakens befindet.
Sie kénnen dort das Brot leicht einschneiden und danach den
Knethaken ganz herausziehen.

Reinigung & Wartung

/\ Warnung:

» Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker und
warten Sie ab, bis das Geréat abgekhlt ist.

» Das Gerat und die Backform auf keinen Fall zum Reinigen
in Wasser tauchen. Flllen Sie kein Wasser in die
Backkammer. Es konnte zu einem elektrischen Schlag oder
Brand flihren.

/\ Achtung:

» Benutzen Sie keine Drahtblirste oder andere scheuernde
Gegenstande.

» Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel.

¢ Entfernen Sie alle Zutaten und Kriimel von Deckel, Gehause
und Backkammer mit einem feuchten Tuch.

+ Die Backform auRen mit einem feuchten Tuch abwischen.
Von innen kann die Form mit Wasser unter Zugabe von etwas
Spuilmittel ausgesplilt werden.

+ Sowohl Knethaken als auch Antriebswellen sollten sofort nach
der Verwendung gereinigt werden. Falls die Knethaken in der
Form bleiben, sind sie spater schwer zu entfernen. In diesem
Fall fiir ca. 30 Minuten warmes Wasser in den Behalter einfill-
len. Danach lassen sich die Knethaken herausnehmen.

i Hinweis:

Die Backform ist antihaftbeschichtet. Es ist normal, dass sich
die Farbe der Beschichtung mit der Zeit verandert, die Funktion
wird dadurch nicht beeintrachtigt.

* Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung wegstellen, vergewis-
sern Sie sich, dass es vollstandig abgekuhlt, gereinigt und ge-
trocknet ist. Lagern Sie das Gerat mit geschlossenem Deckel.

Fragen zum Backen

+ Das Brot klebt nach dem Backen im Behalter
Das Brot im Behalter ca. 10 Minuten auskUhlen lassen -
Behalter umdrehen - nétigenfalls den Knethakenantrieb leicht
hin- und her bewegen. Den Knethaken vor dem Backen mit
etwas Fett einreiben.

DEUTSCH
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+ Wie lassen sich die Locher im Brot (durch Knethaken)

verhindern

Sie konnen mit bemehlten Fingern den Knethaken entnehmen,
bevor der Teig zum letzten Mal aufgeht. Das Display muss, je
nach Programm noch eine Gesamtlaufzeit von ca. 1:30 Std.
anzeigen. Sollten Sie das nicht wiinschen, verwenden Sie
nach dem Backen den HakenspieR. Wenn man vorsichtig
vorgeht, lasst sich ein grofleres Loch vermeiden.

Der Teig lauft beim Aufgehen iiber die Backform
Das passiert insbesondere bei Verwendung von Weizenmehl,
das aufgrund des héheren Kleberanteils besser aufgeht.

Abhilfe:

a) Die Mehlmenge reduzieren und die Ubrigen Zutaten anglei-
chen. Das fertige Brot hat nach wie vor ein groles Volumen.

b) 1 EL erhitzte, fllissige Margarine auf das Mehl geben.

Das Brot geht auf, fallt jedoch beim Backen ein

a) Wenn in der Mitte des Brotes eine “V’-formige Kuhle ent-
steht, fehit dem Mehl Kleber, was daran liegt, dass das
Getreide zu wenig EiweiB enthalt (kommt bei verregneten
Sommern vor), oder das Mehl zu feucht ist.

Abhilfe: Dem Brotteig fir 500 g Mehl 1 EL Weizenkleber
beifligen.

b) Wenn das Brot trichterformiq in der Mitte einfallt, kann das
daran liegen, dass
- die Wassertemperatur zu hoch war,
- zu viel Wasser verwendet wurde,
- dem Mehl Kleber fehlt,
- Zugluft, durch Offnen des Deckels wahrend des Backens
entstand.

Wann kann man den Deckel des Brotbackautomaten wah-
rend des Backvorgangs 6ffnen?

Grundsétzlich ist dies immer dann mdglich, wenn der Knetvor-
gang lauft. In dieser Zeit kann man nétigenfalls noch geringe
Mengen Mehl oder Fliissigkeit erganzen.

Soll das Brot nach dem Backen ein bestimmtes Aussehen
haben soll, gehen Sie wie folgt vor: Offnen Sie vor dem letzten
Aufgehen (Im Display muss, je nach Programm, die Zeit noch
ca. 1:30 Std. betragen) vorsichtig und kurz den Deckel und
ritzen Sie z.B. mit einem scharfen, vorgewarmten Messer die
sich bildende Brotkruste ein oder streuen Sie Kdrmner darauf,
oder bestreichen Sie die Brotkruste mit einer Starkemehl/
Wasser-Mischung, so dass sie nach dem Backen glanzt. In
dem angegebenen Zeitabschnitt ist das Offnen des Brotback-
automaten letztmalig mdglich, da das Brot anderenfalls zusam-
menfallt.

Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?
Je niedriger die Typen-Zahl, desto weniger Ballaststoffe enthalt
das Mehl und umso heller ist es.

Was ist Vollkornmehl?

Aus allen Getreidesorten lasst sich Vollkornmehl herstellen, d.h.
auch aus Weizen. Die Bezeichnung Vollkorn bedeutet, dass
das Mehl aus dem ganzen Korn gemahlen wird und einen ent-
sprechend hoheren Ballaststoffgehalt hat. Weizenvollkornmehl
ist deshalb etwas dunkler. Vollkornbrot muss aber kein dunkles
Brot ergeben, wie meist angenommen wird.

+ Was ist bei der Verwendung von Roggenmehl zu beach-

ten?

Roggenmehl enthalt keinen Kleber und das Brot daraus geht
deshalb kaum auf. Der Vertraglichkeit wegen muss deshalb
ein “ROGGEN VOLLKORN-BROT* mit Sauerteig hergestellt
werden.

Der Teig geht nur dann auf, wenn man bei Verwendung von
Roggenmehl, das keinen Kleber enthalt, mindestens ¥4 der
angegebenen Menge mit Mehl der Type 550 austauscht.

Was ist Kleber im Mehl?

Je hdher die Typen-Zahl, desto weniger Kleber enthélt das
Mehl und um so weniger geht der Teig auf. Den héchsten
Kleberanteil enthalt Mehl mit der Typen-Zahl 550.

Welche unterschiedlichen Mehlsorten gibt es und wie

werden sie verwendet?

a) Mais-, Reis-, Kartoffelmehl eignet sich insbesondere flir
Gluten-Allergiker, oder solche, die an ,Sprue” oder ,Zéliakie"
leiden.

b) Dinkelmehl ist sehr teuer, aber auch vollkommen frei von
chemischen Mitteln, da Dinkel, der auf sehr kargen Boden
wachst, keine Diingemittel aufnimmt. Dinkelmehl eignet sich
deshalb insbesondere fiir Allergiker. Es kdnnen alle Rezep-
te, die die Mehltypen 405, 550 oder 1050 tragen, wie in der
Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet werden.

¢) Hirsemehl eignet sich inshesondere fiir Mehrfachallergiker.
Es konnen alle Rezepte, die die Mehltypen 405, 550 oder
1050 tragen, wie in der Bedienungsanleitung beschrieben,
verwendet werden.

d) Hartweizenmehl eignet sich aufgrund seiner Konsistenz
insbesondere fiir Baguette-Brote und kann durch Hartwei-
zengrief ersetzt werden.

Wie ist frisches Brot besser vertraglich?
Wenn man 1 purierte gekochte Kartoffel auf das Mehl gibt und
unterknetet, ist frisches Brot besser vertraglich.

In welchem Verhaltnis verwendet man Treibmittel?
Sowohl bei Hefe als auch beim Sauerteig, welche es in unter-
schiedlichen Mengen zu kaufen gibt, muss man sich an die
Angaben der Hersteller auf der Verpackung halten und die
Menge ins Verhaltnis zu der verwendeten Mehimenge setzen.

Was kann man tun, wenn das Brot nach Hefe schmeckt?

a) Reduzieren Sie die Zuckermenge, sofern Zucker verwendet
wurde. Das Brot wird dann allerdings auch etwas heller.

b) Dem Wasser ganz gewdhnlichen Branntweinessig zuset-
zen. Fir ein kleines Brot = 1 %2 EL, fiir ein groRes Brot 2 EL.

c) Das Wasser durch Buttermilch oder Kefir ersetzen, was
Ubrigens bei allen Rezepten méglich ist und sich wegen der
Frische des Brotes empfiehlt.

Warum schmeckt das Brot aus dem Backofen anders als
aus dem Brotbackautomaten?

Das liegt an der unterschiedlichen Feuchtigkeit: Im Backofen
wird das Brot durch den groReren Backraum wesentlich
trockener ausgebacken. Aus dem Brotbackautomaten ist das
Brot feuchter.



Fragen zum Brotbackautomaten Fehler bei den Rezepten
Fehler Ursache Beseitigung Behe-
Rauch entweicht|Zutaten kleben an [Netzstecker ziehen, Form FEIET UEEETE bung
aus der Back-  |der Backkammer |entnehmen und Auflensei- Brot geht zu |zu viel Hefe, zu viel Mehl, zu wenig Salz, alb
kammer oder  |oder an der te der Form sowie Back- stark auf oder mehrere dieser Ursachen
den Luftungsoff- |AuRenseite der  |kammer reinigen. Brotgeht  |keine oder zu wenig Hefe alb
nungen Form nichtoder |alte oder (iberlagerte Hefe d
Brot ist teilweise |Brot ist nach Brot spatestens nach Ab- nicht genug  |Fliissigkeit zu heild €
zusammenge- |dem Backen und (lauf der Warmhaltefunktion auf Hefe mit Fliissigkeit in Kontakt gekom- d
fallen und an der|Warmhalten zu  |aus der Form nehmen. men
Unterseite feucht{lange in der Form falsches oder altes Mehl d
geblieben zu viel oder zu wenig Fliissigkeit alblg
Brot lasst sich | Die Untefseite des Knethaken und -welle ZU wenig Zucker ab
schlecht aus der |Brotes hangt am ngc_h jedem Backvorgang Teig gehtzu |sehr weiches Wasser lasst die Hefe
Formentneh-  [Knetmesser fest. reinigen. Dazu falls erfor- sehraufund |stérker géren ik
men derlich warmes \Wasser laut tiber die |zu viel Milch beeinflusst die Hefegérung
er 30 M|nute? in dlg Form Backform c
flilen. Dann lasst sich der Brot st Brotvolumen groRer als Form, daher f
Knethaken leicht entneh- zusammen-  |zusammengefallen a
, men und reinigen. gefallen  |zu frilhe oder schnelle Hefegarung durch
Zytaten S|_nd Falsche .Pro- Uberpruf?n Sie noghmals 21 warmes Wasser, warme Backkammer,
nicht gem|§cht grammeinstellung dgs gewahlte Menu und hohe Feuchtigkeit. Warme Flissigkeiten ”
olderl Brotnicht | _ die andergn Einstellungen. lassen den Teig zu schnell aufgehen und c/hi
richtig durchge- |4 START/STOPP |Zutaten nicht mehr verwen- ihn dann vor dem Backen zusammenfal-
backen. Taste wurde den und neu beginnen len.
bertihrt, wahrend kein Salz oder zu wenig Zucker alb
delieiiah 2u viel Fllssigket h
Eleliley e Schwere,  |zu viel Mehl oder zu wenig Flissigkeit alblg
e e s klumpige  |zu wenig Hefe oder Zucker alb
wahrend des Gfmetwerden, wenn im Struktur zu viel Friichte, Vollkorn oder sonsti
: : o , ge
Betriebs mehrfach |Display die Zeit mehr als 7 b
. i o utaten
geodffnet 1:30 Std. angezeigt wird.
Vergewissem Sie sich, . aIteg oder schlechtgs M?hl. . d
dass der Deckel nach dem In_ der Mitte  |zu viel oder Zu wgnlg Fliissigkeit alblg
Offnen ordnungsgemaR nicht durch-  |hohe Feuchtigkeit h
I gebacken  [Rezepte mit feuchten Zutaten, wie z.B. ;
Langerer Strom-  |Zutaten nicht mehr verwen- Joghurt
ausfall wahrend  |den und neu beginnen. Offene, grobeizu viel Wasser g
des Betriebs oder l6chrige [kein Salz b
Die Rotation des  |Priifen, ob der Knethaken Struktur {hohe Feuchtigkeit, zu warmes Wasser i
Knethakens ist  |durch Kmer etc. blockiert zu heife Fllssigkeit c
blockiert ist. Backform entnehmen PiIzartige, Brotvolumen gr('iBer als Form aff
und priifen, ob sich der nicht geba-  |Mehlmenge zu groR, besonders bei ¢
Mitnehmer dreht. Solite ckene Ober- |WeilSbrot
dies nicht der Fall sein, das flache zu viel Hefe oder zu wenig Salz alb
Gerat an den Kundendienst zu viel Zucker alb
einsenden. slile Zutaten zusatzlich zum Zucker b
Gerét lasst sich [Das Gerat ist vom |.4. START/STOPP Taste Brotscheiben |Brot nicht ausreichend abgekihlt (Dampf
nicht starten. Es |vorherigen Back- |10 Sek. lang driicken, werden un-  |entwichen)
ertdnt ein Dau- |vorgang noch zu  |bis 1 3:00“ (Normal-Pro- gleichméaRig ]
ersignalton. Das |heil} gramm) erscheint. Stecker oder klumpen
Display zeigt ziehen. Backform entneh- in der Mitte
LH:HH® men und auf Raumtempe- Mehiriick-  |Mehl wird beim Kneten an den Seiten
ratur abkihlen lassen. Da- stande an der|nicht richtig untergearbeitet gl
nach Stecker einstecken Brotkruste

und erneut starten.
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Behebung der Fehlerpunkte

a)
b)

c)

Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

Passen Sie die Zutatenmenge entsprechend an und priifen
Sie, ob eine Zutat vergessen wurde.

Nehmen Sie eine andere Flussigkeit oder lassen Sie diese
auf Raumtemperatur abkuhlen. Fligen Sie die Zutaten in
der im Rezept genannten Reihenfolge zu. Driicken Sie ein
kleines Loch in die Mitte und geben Sie dort die zerbrockelte
Hefe oder die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie den direk-
ten Kontakt von Hefe und Flissigkeit.

Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.
Vermindern Sie die Gesamtzutatenmenge, nehmen Sie kei-
nesfalls mehr als die angegebene Mehimenge. Reduzieren
Sie ggf. alle Zutaten um 1/3.

Korrigieren Sie die Fliissigkeitsmenge. Falls feuchte Zutaten
verwendet werden, muss die Flussigkeitsmenge entspre-
chend verringert werden.

Bei sehr feuchtem Wetter 1-2 EL weniger nehmen.

Bei warmem Wetter nicht die Zeitwahlifunktion verwenden.
Verwenden Sie kalte Flussigkeiten.

Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen aus der Form
und lassen Sie es auf einem Rost mind. 15 Minuten auskuih-
len, bevor Sie es anschneiden.

Verringemn Sie die Hefe oder ggf. die gesamten Zutaten um
1/4 der angegebenen Mengen.

Fetten Sie niemals die Form ein!

Fiigen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.

Anmerkungen zu den Rezepten

1. Zutaten

Da jede Zutat eine bestimmte Rolle beim Gelingen des Brotes
spielt, ist das Abmessen ebenso wichtig wie die richtige Reihen-
folge beim Zugeben der Zutaten.
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Die wichtigsten Zutaten, wie Flissigkeit, Mehl, Salz, Zucker
und Hefe (sowohl Trocken- als auch Frischhefe kann verwen-
det werden) beeinflussen das erfolgreiche Ergebnis bei der Zu-
bereitung von Teig und Brot. Verwenden Sie daher immer die
entsprechenden Mengen im richtigen Verhaltnis zueinander.
Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie den Teig sofort
zubereiten. Wenn Sie das Programm zeitverzogert starten wol-
len, sollten die Zutaten kalt sein, damit die Hefe nicht zu frih
gart.

Margarine, Butter und Milch beeinflussen lediglich den Ge-
schmack des Brotes.

Zucker kann um 20% reduziert werden, damit die Kruste heller
und diinner wird, ohne dass damit das sonstige Backergebnis
beeintrachtigt wird. Falls Sie eine weichere und hellere Kruste
bevorzugen, kdnnen Sie den Zucker durch Honig ersetzen.
Gluten, das beim Kneten im Mehl entsteht, sorgt fur die Struk-
tur des Brotes. Die ideale Mehlmischung besteht aus 40%
Vollkornmehl und 60% Weiimehl.

Wenn Sie ganze Getreidekorner zugeben wollen, weichen Sie
diese vorher tiber Nacht ein. Verringern Sie entsprechend die
Mehimenge und die Flissigkeit (bis zu 1/5 weniger).

Sauerteig ist bei Verwendung von Roggenmehl unentbehr-
lich. Er enthalt Milch- und Essigsaurebakterien, die bewirken,

dass das Brot locker wird und fein gesauert ist. Man kann ihn
selbst herstellen, was allerdings einiger Zeit bedarf. Deshalb
verwenden wir in den nachstehenden Rezepten Sauerteigpul-
ver konzentriert, das es in Packchen zu 15 g (fur 1 kg Mehl)

zu kaufen gibt. Die Angaben in den Rezepten (Y%, %, bzw. 1
Pckg.) missen eingehalten werden. Geringere Mengen lassen
das Brot kriimeln.

+ Sofern Sie Sauerteigpulver in anderer Konzentration (Pack-
chen zu 100 g fiir 1 kg Mehl) verwenden, miissen Sie 1 kg
Mehlmenge um ca. 80 g reduzieren, bzw. entsprechend dem
Rezept anpassen.

* Flussiger Sauerteig, den es abgepackt in Beuteln zu kaufen
gibt, lasst sich ebenfalls gut verwenden. Richten Sie sich
bezliglich der Menge nach den Angaben auf der Verpackung.
Fullen Sie den fliissigen Sauerteig in den Messbecher und
fiillen Sie mit der im Rezept angegebenen Fliissigkeitsmenge
auf.

+ Weizensauerteig, den es ebenfalls getrocknet zu kaufen gibt,
verbessert die Teigbeschaffenheit, Frischhaltung und den
Geschmack. Er ist milder als Roggensauerteig.

+ Backen Sie Sauerteigbrot im NORMAL- oder VOLLKORN-
Programm, damit es richtig aufgehen und backen kann. Back-
ferment ersetzt den Sauerteig und ist reine Geschmackssache.
Man kann damit im Brotbackautomaten sehr gut backen.

+ Weizenkleie fligen Sie dem Teig bei, wenn Sie ein besonders
ballastreiches und lockeres Brot haben mdchten. Verwenden
Sie 1 EL fiir 500 g Mehl und erhdhen Sie die Fliissigkeits-
menge um 2 EL.

+ Weizenkleber ist ein nattirlicher Helfer aus Getreideeiweil3. Er
bewirkt, dass das Brot lockerer wird, ein besseres Volumen
hat, seltener einfallt und bekdmmilicher ist. Insbesondere bei
Vollkornbackwaren und Backwaren aus selbst gemahlenem
Mehl ist die Wirkung sehr deutlich.

+ Farbmalz, das wir in einigen Rezepten angeben, ist ein dunkel
gerostetes Gerstenmalz. Man verwendet es, um eine dunklere
Krume und Kruste zu erhalten (z.B. bei Schwarzbrot). Erhéalt-
lich ist auch Roggenmalz, das nicht so dunkel ist. Man erhalt
dieses Malz in Bioladen.

+ Brotgewiirz kdnnen Sie allen unseren Mischbroten zusatzlich
beifligen. Die Menge richtet sich nach Ihrem Geschmack und
den Angaben des Herstellers.

* Rein Lecithin-Pulver ist ein natirlicher Emulgator, der das
Backvolumen steigert, die Krume zarter und weicher macht,
und die Frischhaltung verlangert.

2. Anpassen der Zutaten

Sofern Sie die Zutaten erhdhen oder vermindern, beachten Sie,
dass die Mengenverhaltnisse dem Originalrezept entsprechen
mussen. Damit ein perfektes Ergebnis erzielt wird, sind die fol-
genden Grundregeln fiir die Anpassung der Zutaten zu beachten:

* Flissigkeiten/Mehl: Der Teig sollte weich sein (nicht zu weich),
leicht kleben, aber keine Faden ziehen. Eine Kugel ergibt sich
bei leichten Teigen. Bei schweren Teigen, wie Roggenvollkorn,
oder Kémerbrot ist das nicht der Fall. Priifen Sie den Teig 5
Minuten nach dem ersten Kneten. Falls er noch zu feucht ist,
geben Sie Mehl hinzu, bis der Teig die richtige Konsistenz hat.
Ist der Teig zu trocken, 16ffelweise Wasser unterkneten lassen.




+ Ersetzen von Flissigkeit: Falls Sie bei einem Rezept Zutaten
einsetzen, die Flussigkeit enthalten (z.B. Frischkase, Joghurt
usw.), muss die entsprechende Fliissigkeitsmenge reduziert

werden. Bei Verwendung von Eiern, schlagen Sie diese in den

Messbecher und fillen mit der Flussigkeit bis zur vorgeschrie-
benen Menge auf.

Falls Sie in grofier Hohe wohnen (ab 750 m) geht der Teig

schneller auf. Die Hefe kann in diesen Gegenden um V4 bis %2 TL

verringert werden, um tibermafiges Aufgehen zu vermeiden.
Dasselbe gilt fiir Gegenden, in welchen besonders weiches
Wasser anzutreffen ist.

3. Beifiigen und Abmessen der Zutaten und Mengen

* Immer zuerst die Fllissigkeit und zuletzt die Hefe zugeben.
Damit die Hefe nicht zu schnell geht (insbesondere bei Ver-
wendung der Zeitvorwahl), ist ein Kontakt zwischen der Hefe
und der Fliissigkeit zu vermeiden.

+ Verwenden Sie beim Abmessen immer die gleichen Mess-
einheiten, d.h. verwenden Sie bei der Angabe von EL und TL
entweder die dem Brotbackautomaten beigefugten Messléffel
oder Loffel, wie Sie diese im Haushalt verwenden.

* Die Grammangaben sollten Sie wegen der Genauigkeit
abwiegen.

+ Fur die Milliliter-Angaben kénnen Sie den beigefligten Mess-
becher verwenden, der eine Skala von 50 ml - 200 ml hat.

Die Abkurzungen in den Rezepten bedeuten:

EL = Essloffel gestrichen (oder Messloffel groR)
TL = Teeloffel gestrichen (oder Messloffel klein)
g = Gramm
ml = Milliliter

Packchen (Pckg) = Trockenhefe von 7 g Inhalt fiir 500 g Mehl

- entspricht 20 g Frischhefe

+ Zugaben von Friichten, Niissen oder Kémern. Wenn Sie
weitere Zutaten beifiigen wollen, kénnen Sie dies in einigen
Programmen, wenn der Signalton zu héren ist. Falls Sie die
Zutaten zu friih zugeben, werden diese von den Knethaken
zermahlen.

4. Rezeptangaben fiir den Brotbackautomaten Typ BBA 5002

CB
Die nachstehenden Rezepte sind fiir verschieden grofie Brote
vorgesehen. In einigen Programmen wird zwischen den Gewich-

ten unterschieden. Wir empfehlen: Die Einstellung Stufe | (ULTRA

SCHNELL I) fiir ein Brotgewicht von ca. 1000 g. Die Einstellung
Stufe Il (ULTRA SCHNELL II) fiir ein Brotgewicht von ca. 750 g.

/\ Achtung:
Passen Sie bitte die Rezepte dem jeweiligen Gewicht an.

5. Brotgewichte und Volumen

* In den nachstehenden Rezepten finden Sie genaue Angaben
zum Brotgewicht. Sie werden feststellen, dass die Gewichte
bei reinem Weifbrot geringer sind als bei Vollkornbrot. Das
hangt damit zusammen, dass Weimehl starker aufgeht und
von daher Grenzen gesetzt sind.

Trotz dieser genauen Gewichtsangaben kann es zu geringfii-
gigen Abweichungen kommen. Das tatsachliche Brotgewicht
hangt sehr wesentlich von der Luftfeuchtigkeit ab, die bei der
Zubereitung herrscht.

Alle Brote mit iberwiegendem Weizenanteil erreichen ein
groferes Volumen und (ibersteigen in der hochsten Gewichts-
klasse nach dem letzten Aufgehen den Behalterrand. Sie
laufen aber nicht tiber. Der Brotwulst Giber dem Behalterrand ist
deshalb etwas schwacher gebraunt, als das Brot im Behélter.
Wenn bei stiRen Broten das Programm SCHNELL oder
ULTRA SCHNELL vorgeschlagen wird, dann kdnnen Sie die
kleineren Mengen (nur diese) der jeweiligen Rezeptvorschlage
auch im Programm SUSSES BROT backen, womit das Brot
lockerer wird.

6. Backergebnisse

Das Backergebnis hangt insbesondere von den Umstanden
vor Ort ab (weiches Wasser - hohe Luftfeuchtigkeit - groRe
Hohe - Beschaffenheit der Zutaten efc.). Deshalb sind die
Rezeptangaben Anhaltspunkte, die man eventuell anpassen
muss. Wenn das eine oder andere Rezept nicht auf Anhieb
gelingt, verlieren Sie nicht den Mut, sondern versuchen Sie die
Ursache herauszufinden und probieren Sie z.B. andere Men-
genverhaltnisse.

Sollte das Brot nach dem Backen zu hell sein, konnen Sie
dieses im Programm BACKEN sofort nachbacken.

Klassische Brotrezepte

Klassisches WeiRbrot

Zutaten

Wasser oder Milch 300 ml
Margarine/Butter 11/2EL
Salz 1TL
Zucker 1EL
Mehl Type 550 540 g
Trockenhefe 1 Pckg.
Programm ,NORMAL*

Rosinen-Nuss-Brot

Zutaten

Wasser oder Milch 350 ml
Margarine/Butter 112 EL
Salz 17TL
Zucker 2EL
Mehl Type 405 540 g
Trockenhefe 1 Pckg.
Rosinen 1009
gehackte WalnUsse 3EL

Programm ,NORMAL*

Rosinen und Niisse nach dem Piepston bzw. nach dem 1. Knet-

vorgang zufligen.

1
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Vollkornbrot

Sonnenblumenbrot

Zutaten Zutaten

Wasser 300 ml Wasser 350 ml
Margarine/Butter 11/2EL Butter 1EL
Ei 1 Mehl Type 550 540 ¢
Salz 1TL Sonnenblumenkerne 5EL
Zucker 2TL Salz 1TL
Mehl Type 1050 360 g Zucker 1EL
Weizenvollkornmehl 1809 Trockenhefe 1 Pckg.
Trockenhefe 1 Pckg. Programm ,NORMAL*

Programm ,VOLLKORNBROT*

Falls Sie die Zeitauswahl benutzen, sollte kein Ei verwendet
werden, jedoch sollte etwas mehr Wasser zugegeben werden.

Buttermilchbrot

Tipp: Sonnenblumenkerne konnen auch durch Kiirbis-Kerne
ersetzt werden. Rosten Sie die Kerne einmal in der Pfanne an,
sie erhalten dadurch einen intensiveren Geschmack.

Bauernweilbrot

Zutaten Zutaten
Buttermilch 300 ml Milch 300 ml
Margarine/Butter 11/2EL Margarine/Butter 2EL
Salz 1TL Salz 112TL
Zucker 2EL Zucker 11/2TL
Mehl Type 1050 540 g Mehl Type 1050 540 g
Trockenhefe 1 Pckg. Trockenhefe 1 Pckg.
Programm ,NORMAL* Programm ,NORMAL", ,SCHNELL" oder ,ULTRA SCHNELL"
Zwiebelbrot Sauerteigbrot
Zutaten Zutaten
Wasser 250 ml Trockensauerteig 50g
Margarine/Butter 1EL Wasser 350 ml
Salz 1TL Margarine/Butter 11/2EL
Zucker 2EL Salz 3TL
GrolRe gehackte Zwiebeln 1 Zucker 2EL
Mehl Type 1050 540 g Mehl Type 1150 1809
Trockenhefe 1 Pckg. Mehl Type 1050 3609
Programm ,NORMAL" oder ,ULTRA SCHNELL" Hefe 1/2 Pckg.
Programm ,NORMAL*

Szlst:(:ennkornbrot A Achtung:
Wasser 00T Passen Sie bitte die Rezepte dem jeweiligen Gewicht an.
Butter/Margarine 17%EL . .
Salz 17L Teigzubereitung
Zucker 21/2EL Franzosische Baguette
Mehl Type 1150 240¢ Zutaten
Vollkornmenhl 2409 Wasser 300
7-Kom-Flocken 60g .
Trockenhefe 1 Pckg. Honig 1EL

. Salz 1TL
Programm ,VOLLKORN Zucker 17L
Sofern Sie ganze Korner verwenden, bitte vorher einweichen. Mehl Type 550 540

Trockenhefe 1 Pckg.
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Programm , TEIG*

Den fertigen Teig in 2-4 Teile teilen, langliche Laibe formen und
30-40 Minuten gehen lassen. Oberseite jeweils schrag einschnei-
den und im Backofen backen.



Pizza

Zutaten

Wasser 300 ml
Salz 3/4TL
Olivendl 1EL
Mehl Type 405 450 g
Zucker 2TL
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,TEIG*

+ Teig auswellen, in eine runde Form geben und 10 Min. gehen
lassen. Dann einige Male mit einer Gabel einstechen.

* Pizzasauce auf dem Teig verstreichen und den gewiinschten
Belag darauf verteilen.

+ 20 Minuten backen.

Konfitliren
Konfitiire
Zutaten
Friichte 500 ¢
Gelierzucker ,2:1 250g
Zitronensaft 1EL

Programm ,MARMELADE*

+ Die Friichte bitte vorher entsteinen und klein schneiden.

+ Fr diese Rezeptangaben sind folgende Friichte sehr gut ge-
eignet: Erdbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren ggf. auch eine
Mischung aus diesen Friichten.

* Die Marmelade dann in saubere Glaser fiillen, den Deckel
schliefben und das Glas dann ca. 10 Minuten auf den Deckel
stellen (so stellen Sie sicher, dass der Deckel spater fest ver-
schlossen ist!

Orangenmarmelade

Zutaten

Orangen 400¢
Zitronen 100 g
Gelierzucker ,2:1 250¢g

Programm ,MARMELADE*

Die Friichte bitte schalen und in kleine Wirfel oder Streifen
schneiden.

Technische Daten

MOGELL:......coooeeeereeereeereeer e BBA 5002 CB
SpPaNNUNGSVETSOrGUNG: .....vuevvueresressssssssesessesssessaesens 230V, 50Hz
Leistungsaufnanme:.........c.cocuuevverierineeiesiesss s 600 W
SCNULZKIBSSE: ....ovvvevecercereeereeiseees st sesssesens I
FUIMENGE: c.vvvvveeee s 2 Liter

(entspricht ca. 1.000 g Brotgewicht)
NEHOGEWICHE: ... 5,5kg

Technische Anderungen vorbehalten!

Konformitatserklarung

Hiermit erklart die Firma C. Bomann GmbH, dass sich das Gerat
BBA 5002 CB in Ubereinstimmung mit den grundlegenden An-
forderungen, der europaischen Richtlinie fiir elektromagnetische
Vertraglichkeit (2004/108/EG) und der Niederspannungsrichtlinie
(2006/95/EG) befindet.

Garantiebedingungen

1. Gegenliber Verbrauchern gewahren wir bei privater Nutzung
des Gerats eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet, gewahren
wir beim Kauf durch Unternehmer fiir das Gerét eine Garantie
von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fur Verbraucher reduziert sich auf 12 Mona-
te, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes Gerat
— auch teilweise — gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fir unsere Garantieleistungen sind der Kauf
des Gerats in Deutschland bei einem unserer Vertragshand-
ler sowie die Ubersendung einer Kopie des Kaufbelegs und
dieses Garantiescheins an uns.

Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls im
Ausland, muss es auf Kosten des Kaufers uns zur Erbringung
der Garantieleistungen zur Verfligung gestellt werden.

3. Méngel mussen innerhalb von 14 Tagen nach Erkennbarkeit
uns gegeniber schriftlich angezeigt werden. Besteht der Ga-
rantieanspruch zu Recht, entscheiden wir, auf welche Art der
Schaden/Mangel behoben werden soll, ob durch Reparatur
oder durch Austausch eines gleichwertigen Geréts.

4. Garantieleistungen werden nicht fiir Mangel erbracht, die auf
der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgema-
Rer Behandlung oder normaler Abnutzung des Geréts beru-
hen. Garantieanspriiche sind ferer ausgeschlossen fiir leicht
zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel Glas oder Kunststoff.
Schlielich sind Garantieanspriiche ausgeschlossen, wenn
nicht von uns autorisierte Stellen Arbeiten an dem Gerét
vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht verlan-
gert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue Garantieleis-
tungen. Diese Garantieerklarung ist eine freiwillige Leistung
von uns als Hersteller des Gerats. Die gesetzlichen Gewahr-
leistungsrechte (Nacherflillung, Rucktritt, Schadensersatz und
Minderung) werden durch diese Garantie nicht bertihrt.

Stand 03 2008

Garantieabwicklung

Sollte Ihr Gerét innerhalb der Garantiezeit einen Mangel aufwei-
sen, bitten wir Sie, uns Ihren Garantieanspruch mitzuteilen.

Die schnellste und komfortabelste Mdglichkeit ist die Anmeldung
Uber unser SLI (Service Logistik International) Internet-Service-

portal.

www.sli24.de

Sie konnen sich dort direkt anmelden und erhalten alle Informati-
onen zur weiteren Vorgehensweise Ihrer Reklamation.
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DEUTSCH



DEUTSCH

Uber einen personlichen Zugangscode, der Ihnen direkt nach
Ihrer Anmeldung per E-Mail Gbermittelt wird, kénnen Sie den
Bearbeitungsablauf Ihrer Reklamation auf unserem Serviceportal
online verfolgen.

Alternativ kdnnen Sie uns den Servicefall per E-Mail
hotline@bomann.de
oder per Fax
02152-20061597
mitteilen.

Bitte teilen Sie uns Ihren Namen, Vornamen, Strafe, Hausnum-
mer, PLZ und Wohnort, Telefon-Nummer, soweit vorhanden,
Fax-Nummer und E-Mail-Adresse mit. Im Weiteren bendtigen
wir die Typenbezeichnung des reklamierten Gerétes, eine kurze
Fehlerbeschreibung, das Kaufdatum und den Handler, bei
dem Sie das Neugerat erworben haben.

Nach Prifung lhres Garantieanspruches erhalten Sie von uns
einen fertig ausgefilliten Versandaufkleber. Sie brauchen diesen
Aufkleber nur noch auf die Verpackung lhres gut verpackten
Gerates zu kleben und das Paket bei der nachsten Annahmestel-
le der Deutschen Post / DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fiir
Sie kostenlos an unser Servicecenter bzw. Servicepartner.

Bitte fiigen Sie dem Paket eine Kopie Ihres Kaufbeleges (Kas-
senbon, Rechnung, Lieferschein) sowie eine kurze Fehlerbe-
schreibung bei.
Ohne den Garantienachweis (Kaufbeleg) kann Ihre Reklama-
tion nicht kostenfrei bearbeitet werden.
Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung lhres
Gerates vor. Bei unfreien Lieferungen entfallt Inr Anspruch auf
Garantieleistungen.

C. Bomann GmbH

Heinrich-Horten-Str. 17
D-47906 Kempen
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Bedeutung des Symbols ,,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate gehdren nicht in den
Hausmdll.

Nutzen Sie die fir die Entsorgung von Elektrogeréten vorgesehe-
nen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogeréte ab, die Sie
nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche
Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu
vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum Re-
cycling und zu anderen Formen der Verwertung von Elektro- und
Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Geréte zu entsorgen sind, erhalten Sie
uber lhre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.



BOMANN

C. Bomann GmbH
Heinrich-Horten-Str. 17 - 47906 Kempen
Tel.: 02152/8998-0 - Fax: 02152/8 998911
e-mail: mail@bomann.de - Internet: www.bomann.de

Stand 02/10



Xaioomiur BOMANN BBA 5002 CB
(BBA 3364)

IHCcTpyKILisi M0 BUKOPUCTAHHIO




Po3TramyBaHHsI KHOIIOK YNPaBJIiHHS

ITanens ynpasJiiHHsA




3micT
Bukopucranss iHCTpyKLii
3aranbHi paBuiIa 6€3MeKu
3acobu nomnepempKeHHs
Po3nakyBaHHs
3amyck
KHomnku ynpaBniHHs
[Tanens ynpaBiiHHA
Omnuc naHeni ynpaBiaiHHA
OyHK1il XIi00TiuKH
[Topsimok mporpam xJibomiuku
OuuIieHHs Ta TEXHIYHUN OIS
Bunixanus 3anuranas ta Bigmosinl
3anuTaHHs 110 BUKOPUCTAHHIO XJI10 OMIYKH
[TomMuKu IpH BUKOPUCTAHHI PELIETITIB
[Tigkas3ku ams peuenTiB
Krnacuusi penienitu BumikanHs xiida
Penentu npuroTyBaHHs TicTa
Jxem
Texniuni cienudikarii

Buxopucranns iHncTpykuii
[To3nopoBisiemo 3 mpuaOaHHAM HOBOI xi0omiuku Mojeni BBA 3364.

® ByKOpHUCTOBYIOUM JIesKi TporpaMu, Bu Oyzaere Bumikaru aenio OuUIbuii a00 MEeHIIMK X110 Ha IBOX
PIBHSIX.

® Y xsibonivmi 3anporpamoBanel? nporpam 3 47 pizHumMu HacTpoiikamu. [Iporpama nure ms
BUITIKAHHs 200 MiAIrpiBaHHs BUMIEUEHUH X110, 11106 3p00UTH HOTO TEMHIIIMM, € a0COIIOTHO HOBOIO.

® By MOoXeTe IoYaTH BUIIKATH Mi3HilIe, TOOTO 3anporpaMyBaTu Nporpamy 3amycky a0 13 roaus.

[TpucTpiii mpaloe MOBHICTIO aBTOMATUYHO U Jy’K€ JIETKUI Y BUKOPUCTaHHI. By 3MoxeTe 3HaliTH
peuenTH s

® Linoro xiiba, TeMHOr0 XJ1i0a Ha IpIKKAX, JIETKOTO TEMHOTO XJ1i0a, XJ1i0a 3 ciM’aM
® TicTO, sike 00pOOIAETHCS IHITUM YHHOM

® J[>xeM, 110 BUTOTOBJISIETHCS Y XIT10OMIYILL.

3arajbHi npaBuiia 6e3nexkn
Ilepen TuM, sSIK BHUKOPUCTOBYBAaTH HPUCTPil, HEOOXIAHO YBa)KHO MPOYUTATH IHCTPYKLIIO I10
eKCIuTyaralii Ta 30epiratu ii, a TaKOXX TrapaHTiio, 4YeK, Ta MO MOXIIUBOCTI, KOPOOKY Ta BHYTPIIIHIO
ynakoBKy. Skmo Bu pgaere maHuii mpuCTpid iHIIIM JIOAMHI, TakoX JaiTe I1HCTPYKLIIO 110
BUKOPUCTAHHIO.
e BukopucroByiiTe mpucTpiii juie 3 nepeadadyeHo0 METOI Ta AJIsl NPUBATHOTO BUKOPUCTAHHS.
[TpucTpiit He MIAXOIUTH A BUKOPUCTAHHS Y KOMEPIIMHUX ITSX.
e He xopucryiitech NpucTpoeM Ha BYIUI. 3aXUILANWTE MPUCTPIi BiA neperpiBy, MomnajaHHs NpsIMUX
COHSTYHUX MPOMIHIB, BoJIOTH (Hi IPH SIKMX 00CTaBHHAX, HE 3aHYPIOMTE y PiMHY) Ta TOCTpUX KyTiB. He
BUKOPUCTOBYWTE MPUCTPIH, SKIIO PYKH BOJIOTH. SIKIIO HA NPUCTPil momaae BojAa, HEraiHo
BIJIKITIOUITH OTO 3 PO3ETKHU.



e 3aBXI¥ BUMHKAHTE Ta BIIKIIOYANTE 3 PO3ETKU MPHUCTPIH (TATHITH 3a INTEICENb, a HE 3a MPOBIN)
KOJIM HE BHUKOPUCTOBYETE MPHUCTPii, ab0 SKIIO0 HANAIITOBYETE MOAATKOBI JeTanmi, abo mijg dac
OYUILEHHS a00 SKIIO IPUCTPI HeCIIpaBHE MPAILTIOE.

e He 3anmumaiite mpucTpiii 6e3 HarJsigy mix vac mpai. 3aBXkIW BUMHUKaHTe NPUCTPIH, SKIIO
HEOOX1THO BUWTH 3 KiMHATHU. Bin’eHaiiTe B pO3ETKH.

e PerynsgpHo mnepeBipsiiTe aBToMar Ta JAPIT Ha TNpeaMeT NOLKoKeHHA. He kopucryiiTech
MPUCTPOEM, SIKIIO BiH MOIIKOIKEHO.

e He HamaraiiTech BIIPpEMOHTYBAaTH aBTOMAT CaMOCTIHHO. 3B’SDKITbCSA 3 HAJEKHOIO Ciyx0010. Jlis
TOTrO, 00 YHUKHYTH HeOe3MeKr, HEeMpUAATHUH IpiT HeoOXiTHO 3aMIHUTH Ha TaKUN e BUPOOHUKOM,
HAILIOIO KJIIEHTCHKOIO CIIY’K0010 a00 KBai(piKOBaHUM CIIBPOOITHUKOM

e BukopucToByiiTe JIMIlIe OpUTiHAIBHI 3aMIaCH1 JeTall.

e VBaxHO ciakyiTe 3a « CrierialbHUMH MPaBHJIAMH TEXHIKU O€3IEeKH».

3axucr Big AiTel Ta XBOPHX JIIOJeH

e 3amis Oe3neku JiTedd, 30epiraiiTe mo3a  JOCSKHICTIO JiTell Oyab-fKi YaCTMHU MAKyBaHHS
(TUIaCTUKOBI MMAKETH, KOPOOKH, MIHOILIACT, T.II.)

[ ]

IHNONEPE/[’KEHHS!

He 103BoJIsIliTE MJIMM JITSIM TPaTUCh 3 (OJIBIOI0, ICHYE 3arpo3a 3aIUXHYTHCh.
e . Jlanuii npUCTpili HE PU3HAYEHO JJI1 BUKOPUCTAHHS JIOIbMH (B TOMY YHCII M JITH) 3 MCHIIMMH
(GI3UYHUMY, YYTJIIMBUMH Ta MEHTATHHUMH 3I0HOCTSAMH, a00 B SKMX HE Ma€ JOCBiAy Ta/ab0 3HaHb. Im
JI03BOJICHO BUKOPUCTOBYBATH IPUCTPIH JIMIIIE i HArasAoM a0o sIKIIo iM Hajana iHCTPYKLIi JI0ANHa,
sKa BIAMOBITAE 3a 1X Oe3MeKy.

e Harmspaiite 3a giTbMH, 00 BIEBHITHCS, 1[0 BOHU HE TPAIOTH 3 TIPUCTPOEM.

CuMBoJIH, 110 BUKOPHCTOBYIOTHCA B Lill iHCTPYKIil

BaxnuBa iHdopmariist s Bamoi 6e3nexu mo3HaueHa crenialbHUMU MOo3HauKaMu. Jly)Xe BaKIMBO
CIIIKYyBaTH Wil IHCTPYKIII JJIsi YHHUKHEHHS HEIIACHUX BHWIIAJKIB, Ta MONEPEIUTH MOIIKOIKECHHS
JAHOTO IIPHUCTPOIO:

HOIEPI>KEHHSA:
[le#t 3HaK mo3HaYae 3arpo3y A Bamoro 310poB’s, Ta MOKIIUBICTh MOIIKOIKECHHS.

YBATA:
[To3Hauae MOKJIMBY HEOE3MEKY IIbOMY MPUCTPOIO UM IHIIUM 00’ €KTaM.

IMPUMITKA: [Tinka3ku Ta iHhopMaIis

3aco0u nmonepexKeHHs

Ilonepem:keHHi: pU3UK MOMKeXi!

» He 3anumaiite npuctpiii 6e3 Harmsimy. 3auis BUKOPUCTAHHS MPOrpaMH 3 MI3HIMIMM IYCKOM,
BUOYpITh Yac, KOJIU BU OyJieTe 3HAXOJAUTUCH BIOMA.

» 3anumre, sk HaitMmeHn, 10 cM aucTaHLIl 10 IHITMX TPEMETIB MiJ 4ac mparli MPUCTPOIO.

» He nakpuBaiite npuctpiil pymHukom ado iHIIUM MaTepiaoMm mif yac npaui! HarpiBanus ta map
MOBHHHI BUIBHO BUXOJAWUTH. ICHYE PU3MK IMOXKEXI, SKIIO MPUCTPI HAKPUTO a00 3HAXOIUTHCS Y
KOHTAKTi 3 BOTHEHEOE3eYHNMHU MaTepiajJaMy, HalpUKIal ITOPH.

» He craBte MetaneBy ¢onbpry abo iHINI MaTepiadd Ha MPUCTPIH; ICHYE PH3UK KOPOTKOTO
3aMUKaHHS a00 MOXKexi.

» Pusuk mokexi, sIKIIO TICTO OyJe MepeinrBaTHCS 3 €MKOCTI JUIS BHITIKAHHS y Kopmyc abo Ha




HarpiBaloyuuii €IEMEHT.
» He xmazite Oinblie iHTpeieHTIB HIXK BKa3aHO y PELENTI.
» BreBHiThCH, 110 Bara iHrpeieHTiB He nepesuirye 750 1 Ha piBHi |l Ta 1000 r Ha piBHi I.

® He BUKOPHUCTOBYITE MPUCTPIil 31 30BHITHIM TaiiMepoM ab0 MoAiOHOI0 CUCTEMOIO TUCTAHIIIHHOTO
yIPaBIiHHSL.

® [JoMicTiTh MPHUCTPiK HA PiBHY POOOUY MOBEPXHIO. BIEBHITHCH, 110 MPOBiA Ta MPUCTPIK HE
pO3TalIoBaHi MoOIN3Y rapsYux MOBEPXOHb a00 JpKepena HarpiBaHHs. TpuMaiTe MpoBif moaati Big
TOCTPUX KYTIB.

® BcCraHOBITH MPHUCTPIi, 100 BiH CTOSB CTIHKO TO HE CKOB3KIi moBepxHi. [IpucTpiit Moxe pyxaTUCh
i1 9ac 3MilTyBaHHS BaKKoro Ticta. [locraBTe mpuCTpiii Ha pe3MHOBHUM KUITUM, SKIIO poboua
MIOBEPXHS CJIM3bKA.

® He pyxaiite Ta He MigHIMANTe MPUCTPI i Yac Mpalli; CIOYaTKy BUMKHITh HOTO Ta BiJ €IHAITE
BiJl MEpEeXKi. 3aBX/I1 NEPEHOCITh MPUCTPIH, TPUMAarouu ioro oboma pykamu!

® He nepemimiaiiTe eMKICTh JUIs BUITIKaHHS M1 9ac mpaii!

® [Ipams esleKTpUYHUX HArpiBAlOYMX MPUCTPOIB CTBOPIOE BUCKU TEMIIEPATYPH, 1110 MOKE IPU3BECTH
10 OMIKiB (HANPHKIIAA, EMKICTb JJIs BUITIKaHHS, HAPIBAIOUMI €JIEMEHT).

IHonepen:keHHi:
» JloTopkHyTHCS 00 3MICTUTH TPUCTPIN MOKHA JIUIIIE Y pyKaBUIKax !

® [lepex TUM SIK OYMIYBATH NMPUCTPIi, HEOOXIAHO, 10O BiH MOBHICTIO OXOJIOHYB.

® BuKOPHUCTOBYITE IPUCTPIH JIUIIE ) IPUTOTYBaHHS K1, HE BUKOPUCTOBYWUTE ISl IHIIIMX ILILJICH.
Mu He BIIMOBIZa€MO 32 MOMIKOIKEHHS, Y pa3i HEBIAMOBIIHOTO BUKOpUCTaHHS a00 mpaiti!

PosnakyBaHHs
® BuiiMiTh NpHUCTpiii 3 KOPOOKH.

® BuiimiTh yBech NaKyBaJbHUI MaTepiall, HAPUKIA[ IJIACTUKOBA (OJIbra, MaTepian s
HATIOBHIOBAHHS, 3aTUCKaYi IS Kabesto Ta KapTOH.

® [lepeBepiite, o0 y KOpoOIli 3HAXOAUIUCEH BCI IOJATKOBI JETAII.

®  OuuCTITh NPUCTPIN AK BKa3aHO y po3aiai «OUUIICHHS Ta TEXHIYHUNA OTIISI».

3anyck
EnexrpuuHe nix’e1HaHHs

® [lepen TuM, SK i €IHYBATH A0 MEPEXE EIEKTPUYHOT HAIPYTH, BIIEBHITHCS, 110 €NEKTPUYHA
Hafpyra y Mepexi CIiBnajae X Halpyroro, 1o BKa3aHa Ha TaOIWYLL.

® [lix’enHaiiTe mpUCTpild 1O PO3ETKH, [0 BCTAHOBJICHA Hane:KHUM 4rHOM, H 230 Bonbt, 50111

3ByK 3ymMepy Ta JAUCIUICH MOKa3yrTh OCHOBHI HACTpOHKHU (muBUTHCs «Ilanens ympaBninasg», «1 PK
Jlucruieii»).

Knonku ynpaJ/iiHHs

A Kpumika F Pyuxka

B BenTunsiiiini oTBopu G Kopmyc

C OrnsnoBe BiKOHIIE H 3mimryBanbHa jonatka
D Kamepa ains BumikanHs | €EMKICTD 1719 BUITIKAHHS



E BokoBi BeHTHIIALIIITHI OTBOPH J [lanens ynpaBiaiHHA

JlogaTKoBI aeTairi:

1 Kprok as1s BUiiMaHHs 3MIITyBaJIbHOT JIOTIATKU (HE MOKa3aHo),
a) MipHuii crakan
0) MipHa J1oxka

ITanens ynpasjaiHHA
1 PK Jucnueii
[Tokasye iHdopMmarliiro mpo HoOMep HEOOXITHOT MpOrpaMy, MiACMaKyBaHHs, Bary xiioa (03Ha4eHO
CTPLIKOIO) Ta Yac BUIIKAHHS

-~ 2 Ingukarop crarycy
= . 3 Kuomnka 3anycky/3ynuaku START/STOPP

Jlyis 3amycKy Ta 3ynHUHKU TPOrpaMu
4 Kuonka TEIGMENGE
J11s BcTaHOBJICHHS 2 PIBHIB Bard, sIK OMMCAHO HIDKYE

5 A/V Kuonku ans Bcranosiienns yacy TIME

w w JUISI BBEAEHHA TaliMepy IporpamMmu
® ¢ 6 Kuonxa FARBE

‘e /s BcTaHOBJIEHHS HEOOXIAHOTO PIBHIO MifICMAKyBaHHS
.+ 7 Knonka su6opy AUSWAHL
Jns Bubopy ofHi€eT mporpamy, 1o onucadi y po3zaiii «Ilopsaok mporpam xmiOomiuKkm».

Onuc naneJi ynpasJliHHA
1 PK ducnueii
OCHOBHI HATCPOMKH
[Toxa3zye pexxum ouikyBaHHA. BiH BianoBigae ocHoBHOT nporpamu. Ha aucrutei Bkazano «13:00». «1»
no3Hayae BUOpaHy nmporpamy; «3» 1o3Havyae TpUBAIICTh BUOpaHOT mporpaMu. Po3MilieHHs 1BOX
CTPLIOK MOKa3ye BUOpaHUil piBeHb MiJICMaXXyBaHHs Ta Bary. Ilicis yBIMKHEHHS IPUCTPOIO, OCHOBHA
HacTpoiika Oyze: «binpmia Bara (I) ta “Cepenne mincmaxysauns»» (MITTEL). ITig yac npaui Ha
JUCILIET 3’ ABUTHCS TPUBAIICTH MPOTPaMHU, sKa OyJie 3MEHIIYBaTHCh.
3 Knomka 3amycky/3ynuakun START/STOPP
Jlist 3amycKy Ta 3yNUHKHA IPOrpamu
InukaTop craTycy 3aCBITUTHCS

® HarucHith nerenpko kHONKY START/STOPP oxun pa3 mist Toro, mo0 3ynuHUTH porpamy (Ha
JMCIUIel Mo3HaueHHs Jacy noune Onumaru). Haruchits 3H0BY Ha kHONKy START/STOPP, mo6
MIOHOBUTHU IPOTpamy.

® HarucHith y Oyap-skuii yac kHonky START/STOPP, mo6 BigminuTu nporpamy. HatucHits Ta
YTPUMYHTE 710 TUX Hip, TOKU HE NOYyeTe JOBIUil 3ByKOBUI cUrHall. [HAMKATOp CTaTyCy BUMKHETHCS.
Ha nucnuiei 3’4BUThCS NOJ0XKEHHS 3aIlyCKy 1104aToi mporpamu. HaTHCHITH Ha KHONKY BUOODPY
AUSWHAL nis Toro, 11106 BuOpaTH iHIILy porpamy. 3ajeKHO Bifl peKUMY pOOOTH HEOOX1THO
3a4yeKaTH JOKU MPUCTPIiil HE 0XOJIOHE.

4 Kuonka TEIGMENGE

B nesxux nporpamax Mo>kHa BUOMpaTH HACTYIIHI PiBHI:

PiBens | = guga sumoro xii6a saroro go 1000r

Pisens Il = gng smxyoro xiridba Baroro mo 750 r



5 Knonku Bcranosnenss yacy TIME

BukopucroByiite (hyHKIiI0 TaliMepy Ui BCTAHOBJICHHS KIHIIEBOT'O Yacy 33yl BUOpaHOI IPOTpamH.
L5 pynkuis gocrynHa B HactynHux nporpamax: NORMAL (3Buvaiinuii pexxum), WEISSBROT
(6inmit x1i6), VOLLKORN (x11i6 3 minux 3epen), SCHNELL (mBnaxuii pesxum), SUSSES BROT
(conoakwii x11i0); TEIG (ricro); KUCHEN (ticreuka); SANWICH (canasiu) Ta BACKEN (Bumiuka).
[Mporpamu ULTRA SCHNELL (ynprpa mBuakuii pexkum) Ta MARMELADE (Mapmernan) He MOKHA
3arporpaMyBaTH Ha 3allyCK Mi3HIIIE.

HarucHiTh Ha KHONIKM BCTAHOBJICHHS Yacy /AA/V Uil BCTAHOBIICHHS KIHLIEBOTO Yacy IMPOTPaMH.

IpumiTka:
» Haruckaiite noctynoBo Ha kHoniku /A\/V mj1s Toro, 00 nepecTaBisaTy yac Ha 10 XBUIKH.
» Makc. yac 13 roquna

Hanpukaan:3apa3 8:30 Beuopa, Bu 6axkaere, mo0 xmi6 OyB rotoBuii HacTynHoro pasky o 7:00
roauHi, uepe3 10 rogun 30 xBunuH. Beranosits e 3nauenns (10:30) Ha aucrued.

He nonaBaiiTe iHrpenieHTH, IO MBUAKO NCYETHCS, HAPUKIIAJ] MOJIOKO, STHIS, GPYKTH, HOTYPT,
UOYIIO, T.I1. SIKIIO BUITIKA€Te MizHime!

6 Knonka FARBE
HarucHiTe Ha 1110 KHOTIKY, 100 BCTAaHOBHUTHU HEOOXiMHMI piBeHb migcMaxyBanHs HELL (cBitnuii)-
MITTEL (cepenniit)-DUNKEL (temuwuii).

7 Knonka Bubopy AUSWAHL
Harucnits Ha knonky AUSWAHL a5s Toro, mo6 yBIdTH y CIIMCOK 1HIUBITYaJIbHUX IPOTPAM.
[Tporpamu BUKOPUCTOBYIOTHCS Il HACTYITHUX BUJIB XJti0a:

1 NORMAL JUISL OLIIOro Ta TEMHOTO XJ1i0a.
3a 3BUYail BUKOPUCTOBYETHCS LIS IPOTpama.
2 WEISSBROT IUIS CIIELaIbLHOTO JIETKOTO OLIOoro xiida
3 VOLLKORN JUTst Xmi0a 3 HUTbHUX 3epeH
4 SCHNELL JUIS IBUJIKOTO NMPUTOTYBaHHA 01100 a00 TEMHOTO XJ1i6a
5 SUSSES BROT JUTSI IPUTOTYBAHHS COJIOJKOTO TICTa HA APDKHKAX
6 ULTRA SCHNELL I JUTSE 3MiITyBaHHS Ta BUMikaHHs xi1i6a 1o 1000 r
7 ULTRA SCHNELL Il JUTSI 3MIITYBaHHS Ta BUIIKaHHs x1i6a 10 750 T
8 TEIG JUIS IPUTOTYBAHHS TicTa
9 MARMELADE JUIs IPUTOTYBAHHA JUKEMY Ta MapMeany
10KUCHEN JUTSI BUTTIKQHHS TICTEYOK, 10 MICTSAThH MOPOIIOK JJIsi BUITIKAHHS
11 SANDWICH JUTSI IPUTOTYBAHHS JIETKOTO XJ1i0a /IJIsl CaH/IB14iB
12 BACKEN JUTst BUTTIKaHHS xi1i6a abo muporis Big 10 xB — 1 roauHy.

DOyHKLil xaidomivku
DyHKUis 3ymepy
3yMep BMHUKAETHCS
® SIKm10 HATUCHYTH Ha KHOIKY MpOTrpaMu

® [lig uac apyroro 3mimyBanHs y nporpamax NORMAL; WEISSBROT; VOLLKORN; SCHNELL,;
SUSSES BROT; ULTRA SCHNELL; KUCHEN ta SANDWICH st HarajJyBaHHS, 110 HEOOXITHO
J0JIaTH 3epHa, GPYKTH, TOPIXH Ta IHI IHTPEIIEHTH.

® []o 3aKkiHYEHHIO MTPOrpaMu

3yMep BMUKAETbCS Ha MOYATKY a3y MiIIrpiBaHHs MIiCis BUITIKAHHS.



IIporpama nmam’siti

[Tporpama npomoBKyeTbCs MICIsS TOTO, IK BAMKHETbCS TI0J[aua HANpyru, MeHm Hix yepe3 10 xBunuH.
SIKIIO HANIPYTW HEMae TPUBAIMIA Yac, XJIi0 OMiuKy HEOOXiHO YBIMKHYTH 3HOBY. Lle MosxiuBe suite,
AKIIO TiCTO Oyno y (pa3i 3mimryBanHs B 1eit yac. HeoOXiHO 3HOBY 3aIyCTHUTH, SIKIIO 3MIITYBAHHS BXKE
noyasuocs!

3ano0ixni pyHKuii

Ha nucnnei 3’sButbest «H:HH» Ta mouyerscs 3ymep, SKILO TeMIepaTypa y cepeinHi MPUCTPOIO J10Ci
HAJITO BHCOKA 3aBISKH MMOTIEPEIHLOMY BUKOPUCTAHHIO (BHUIIIE 40°C). B TakoMy pa3i, BUUMITh EMKICTh
JUTsl BUTIIKAHHS Ta 3a4€KaiTe TOKH MPUCTPii He oxosioHe (0au3bko 10 XBHUIIUH).

[Tporpamy s Buniuku BACKEN moskHa 3amycTuTi oApa3sy kK, HaBiTh SIKIIO MPUCTPIH 1€ rapsuuid.
Hopsaok nporpam xi1i0 oniuku

BcTaHOBJIEHHSI €EMKOCTI 1JISl BUIIIKAHHSA

Haxunuthk TpoXu B JIBO MiHOC 3 TIOKPUTTSM, IO JO3BOJISIE HE 3JIMMATUCH, [T BUIIKAHHS (IPOTH
T'OJMHHUKOBOI CTPUIKM)JIOKH BiH HE BCTAHE MPSMO Yy LIEHTP1 Bajly y Kamepi Juis BunikaHHs. [loBepHITH
€MKICTH JIJIs1 BUIIIKAHHS 110 TOAMHHUKOBIN CTPUIKHM, JOKH BOHA HE BCTaHe Ha MicTo. J[is Toro, mob
3HITH €EMKICTh JJIs1 BUITIKAHHS, 3p00ITh BCE TEX caMe y IPOTUIICKHOMY HOPSIKY.

BceTaHoBJIeHHS JTONATKY ISl 3MiLlyBaHHS

Po3MicTiTh HamiBKPYIJIMid OTBIp JIONATKH JJIs 3MIIIYBaHHS MTOBEPX BaJly Y EMKOCTI JUIsl 3MILITyBaHHS.
Kinenp oTBOpY NOBHHEH IMBUTHUCH JOoHU3Y. CIiKyiTe 3a )07100K0M Ha Bay. Jlomarka s
3MIIIYBaHHS 3HAXOUTHCS 3HU3Y €MKOCTI [Tl BUTIIKAHHS.

JlonaBaHHs iHIpeai€HTIB
Cainkyiite, 00 HrpeIieHTH JOAABAIUCS Y TOMY HOPSAKY, K BKa3aHO y pelenTi. 3aKpuiTe KpUIIKY.

Buo6ip nporpamu

Hatuchits Ha kHonKy Bu6opy AUSWAHL s Toro, mo6 Bubparu HeoOxinHy nporpamy. Bubepits
HEOOXIJHUI piBEeHb 3TifHO 3 Mporpamoro. Bubepits HeoOXiqHMI piBeHb MmifcMaxyBaHHs. HaTucHiTh
Ha KHOTIKH BUOOpy dacy A/V s Toro, mo0 novaTu nporpamy mizHimie. HaTucHITH Ha KHOIIKY
START/STOPP. Inaukatop craTycy moxaxe, o nporpaMa akTHBOBaHa.

IigiiManaa TicTa

[Ticns ocTaHHKOTO 3MINTYBaHHS, XJTI00MIUKa BCTAHOBIIOE ONTUMAJIBHY TEMIIEpaTypy Ui TOTO, 1100
. Ceo . 0 .

TicTo mifiiinuio. Bona HarpiBae 1o 25°C, sKmio KiMHaTHa TemMrepaTypa HIXKYa.

Bunikanus

Xnibomiyka perynitoe TeMreparypy BUIIKaHHS aBTOMaTUYHO. Bubepite nmporpamy BHUITIKaHHS
BACKEN ans Toro, mo06 mogoBXUTH MPOIEC BUITIKAHHS Y pasi, AKIIO X0 e 3aHaATO OMiIUN Mics
BunikanHs. Criepiry HaTHCHITH Ta yrpuMyiTe KHONKY START/STOPP 2 cekynau noku He
BUMKHETHCSI IHAMKATOP cTarycy. 3apa3 Bubepith Ha 3anmycTith nporpamy BACKEN. 3ynunits
porpamMy, Kol AOTSATHETbCS HEOOXITHUI piBeHb MiICMaXyBaHHA Ta BiJ’€HalTe X110 OMIUKy Bif
Mepexi Halpyru.

HinirpiBanns

[Ticnst TOTO, SIK MpOrpaMa 3aKiHYUTHCS 3yMep Oyze YBIMKHEHO, X110 a00 MPOJyKTH MOXKHA BUHMATH.
B Toii camuii yac po3nouyHeTbes (aza migirpiBanas Ha 1 roguny. Inaukatop cratycy Oyae yBIMKHEHO.
[Ticnst 1 roguHM yBIMKHETBCS 3yMep Ta (pa3a mifirpiBaHHs 3aKiHUMThCA. [HAMKATOp cTaTycy
BUMKHEThCS. Bin’eanaiiTe npucTpiii Bix Mepexi Hanpyr.



3akiH4YeHHs1 IporpamMu

Maiite HaroToBi peIIiTKy Ta BiJ €AHaiTe Bi Mepexi Hanpyru. HagiHpTe pykaBHUKa Ta BUMMITh
€MKICTB JJIS1 BUIIIKAHHS ITICJIS TOTO, SIK 3aKIHYUTHCS IPOrpaMa, IMepeBepHiTh Ta TPOXH MOTPYCHUTD;
SIKIIO X110 He BUXOJUTh, MOKPYTITh JIONATKY JUIsl 3MilyBaHHs. BukopucroByiite nonaTky (1o iae y
KOMILJIEKTI), SIKIIO JIOTIATKA JUIsl 3MILTYBaHHS 3acTpsrHe y xii0i. BeraBre ii uepe3 HamiBKpyTiIuii OTBIp
JIONIATKH JIJIsl 3MIIIYBaHHSI YHH3Y TEIUIOro XJIi0a Ta Mmiquenite y HIKIUH Kpai (Ha KpHJli JIOMaTKy Jist
3MimryBaHHs). O0epeXHO MOTATHITH YBEPX 3a JOMOMOTOIO HIIO1 JIonaTKi. Bu modaunTh y sKuii
YaCTUHI 3acTpsria JonaTka JUlsl 3MIlIyBaHHS. 3piKTe XJ1i0, Ta JomaTka s 3MILTyBaHHS JIETKO
3HIMITBCH.

OunineHHs Ta TeXHIYHTI OISy

YBara:
» 3aBkau Bin €IHYHTE MPUCTPIH Bil Mepexki HAIIPYTU Ta JO3BOJIBTE MPUCTPOIO OXOJIOHYTH
nepes] TUM, SIK HOTO OUHIIYBaTH
» He 3anyproiite mpucTpii Ta €MKICTh JUIsSl BUIIKaHHS Y Boxy. J{Jist TOTO, 1100 YHUKHYTH PU3UKY
€JICKTPUYHOTO MIOKY Ta MOXKEXK1, He JI0/1aBaiiTe BOAU A0 KaMepH JIJIsl BUITIKAHHS.

IHonepenkeHHs:
» He BUKOPUCTOBYHITE IIITKY 3 TPOBOJIOKH Ta IHII KOJTIOYi MPEAMETH I OUHIIICHHSI.
» He BUKOPUCTOBYHTE CHIIbHI XIMIUHI 3aCO0H TSl OUHILICHHS

® 3a OMOMOTOI0 BOJIOI0i TKAHUMHU BUIMITH BC1 IHTPEIEHTH Ta KPUXTH 3 KPUIIKH, KOPITYyCYy Ta
KaMepH JIJIsl BUTTIKAHHSI.

® Burpith €MKICTh JIJIs1 BUIIIKAHHS 30BHI 32 IOTIOMOTOIO BOJIOTOT TKAHUHH. 3CEPEIMHI MOKHA
BUMHUTH 34 JJOIIOMOT'OKO BOJAU Ta M’SIKOTO 3ac001 JUIST OUHIIEHHSL.

®  BumuiiTe TonaTKy Ui 3MIIIYBaHHS Ta BaJIX 3pa3y MiCIs BAKOPUCTAHHS. SIKIO 3aumn
3MIITyBaJIbHI JIOTIATKH Y €EMKOCTI JJIsl BUITIKAHHS, MOTIM 1X OyJe BaXKKO 3HATH. Y TaKOMY pasi, 1ojaainTe
Teruiol Boau 6sm3bko Ha 30 XBUIIMH JI0 €MKOCTI. 3apa3 MOXHa JIETKO 3HATH 3MIIIyBaJIbH1 JIOMATKH.

IIpumirTka:
€MKICTb [UI BUITIKAaHHS Ma€ TOKPUTTS, 110 He npuiumnae. L{e HopMaibHo, SKIIO 3 4acoM
MOKPUTTSI 3MIHUTH CBil KOJIp, 1€ € BIUTUBAE HA (DYHKI[IOHAIBHICTH anapary.

® BreBHITHCS, 10 NPUCTPI YUCTUN Ta CyXHi, Ta BIH OXOJIOHYB IOBHICTIO MIEPE TUM, SIK HOTO
30epiratu. 36epiraiiTe MPUCTPIH 13 3aKPUTOIO KPUIIKOIO.

Bunikannga 3anurannda ta BignmoBiai

® [licasi BUNIKaAHHA XJIi0 NPUIKHIIAE 10 KOHTEHHepy
3anumTe x1i0 Ha 10 XBUIMH MiCs BUIIKAHHS — MIEPEBEPHITH KOHTEHHEP. SIKII0 HEOOXiTHO, OTITHITH
BaJI 3MIlTyBaJIbHOI JIOMATKU JJOHU3Y U YBEPX. 3MACTITh 3MIllyBaJIbH1 JIOMATKU ME€PE]] TUM K BUITIKATH.

® Ik yHMkHYTH (pOpMYyBaHHS OTBOPIB y XJIi0i, AKIIO Y HOMY 3MilIyBAJIbHI JIONIATKH.

Bu MokeTe BUIMHATH 3MIlTyBaIbHI JIOMATKU 32 JIOTIOMOTOO MAJIBI[IB, TOTIEPEAHBO 3MACTHUB iX Y MYIII,
nepe1 TUM, SIK 3aJIMIIATH TICTO B OCTaHHIN pas, i Toro, o0 BOHO miaidnuio. Ha nucrmiei moBUHHO
3 SIBUTHCSI Yac, 0 3anuimmBcs, 0mu3bko 1:30 xBumH, 3anexxHo Bix nmporpamu. Skmo Bu He Oaxaere
I[BOTO POOHMTH, BUKOPHCTOBYITE JIONATKY MICIIs BUMIIKAHH. SIKIIO Bce pOOUTH YBa)kKHO, MOKHA
3aro6irtu (opMyBaHHS BEJIUKUX OTBOPIB.

® TicTo BHINBACTLCA, KOJH HOr0 3aJJHIIAIOTE I MigiiMaHHsa



Lle TpamnsieTbes, KOJTM BUKOPUCTOBYEThCA Oi1a MyKa, TOMY 11O B Hiif MICTUTBCS BEJIMKUN 3MICT
KJICUKOBUHU.

3acib:

a) 3MEHIINTH KUTBbKICTh MYKH Ta BIIPETYJIFOBATH KUTBKICTh 1HIIUX iHrpeaieHTiB. Komu xi1i6 roToBuii,
BiH OyJe, SIK 1 paHillie, BEITUKUM.

0) Jlonaiite cTOJIOBY JIOKKY HIAIPITOrO PiIkOTO MaprapuHy J0 MYKH.

® Xi0 nmigiiiMaeTbecs Ta 3HOBY BUJIMBAETHCS

a) Skio y cepenui xiiba GopMmyerhes BUIMKA y Gopmi V, 11e 03HaUaE, 110 MyKa HE MICTUTh
JOCTaTHBO KJICHKOBHHU. Lle mo3Havae, 110 MIIeHUI MICTUTh 3aHaITO MaJio MpoTeiny ( 1e
TPAIUISETHCS 0COOIMBO KOJIH JIITOM iijie 6araro nouiiB) abo, Mo MyKa 3aHaJTO BOJIOTa.
3aci6: [lonaiiTe oiHy CTOJIOBY JOXKKY MIIEHUYHOT KiIeHKkoBUHH Ha 500 r NieHnYHoi MyKH.
0) ko y cepenuHi xJ1i6a GOpMYEThCSI BOPOHKA, IPHYUHA MOKE OyTH HACTYITHOIO:

- TeMIIepaTypa BOJH 3aHAJITO BHCOKA,

- BUKOPUCTOBYETHCS 3aHAATO O6araTo BOJIH,

- 3aMaJIo KIEHKOBUHU Y MYIL,

- TIOBITPsI, MMiJ] Yac BUITIKAHHS BIIKpUBAaIacs KPHIIKA.

® Ko/ MOKHA BiTUMHSATH KPUIIKY MiJ 4ac BUMKaHHSA?

3arajapHO KaXKy4H, 1€ 3aBXKI1 MOKIIUBO, KOJIM TUTBKU po3mnodanocs 3mimyBaHHs. [1in gac miei dasm,
MOJKHA JIOJITaBATH HEBEJIUKY KUIBKICTh MYKH a00 piIAMHU.

SIK110 HEeoOX1IHO JEMOo cIieliajbHe MIC/s BUIIIKaHHS, poOiTh HACTYNHE: nepes (pa30r0 0CTaHHBOTO
nigiiManHs (Ha AUCIUIel MOBUHEH 3 IBUTHCS Yac, 6u3bko 1:30 roauH, 3aJIe)KHO Bi POTpaMu)
BIJIKPUHTE KPUIIKY Ay>Ke€ 00€pEKHO Ta 3pDKTE CKOPUHKY TOCTPUM MIJIrPiTHM HOXKEM, PO3KUIANTE
37IaKU Ha HbOMY 200 CyMIIll KapTOIUISIHOT MYKH Ta BOJIM HAa CKOPHUHIL, 1100 107aTH OIUCKYYOro BULY.
Lle B ocTaHHil pa3, KOJU MO>KHA BIIYMHATH KPHILKY; B IHIIOMY pa3i xJ1i0 BcepeinHi BOase.

® [Ilo no3Ha4Yal0Th HUPPH 3211 MYKH?
Yum meHma mudpa Tumy, TUM MEHII TPyOUX €JIEeMEHTIB MICTUTh MYKa U TUM JIETTIe BOHA Oy/ie.

® [Ilo Take HiJILHO 3¢ePHOBA MYKa?

L{i1bHO 3epHOBa MyKa 3p00JIeHa 3 BCUX THIIIB 3JIaKiB, Y TOMY YHCII MYKH. TE€PMIH «IIUIBHO 3€PHOBHI»
MO3Havae, Mo Myka Oyia mepeMosioTa 3 LUIOTo 3€pHa, Ta TAKMM YMHOM, Ma€ OUTBIINNA 3MICT rpyOux
€JIEMEHTIB, TAKUM YUHOM pOOJIsIUM MyKy TeMHilor. OHaK, BUKOPUCTAHHS LUTBHO 36pHOBOT MYKHU HE
pOOUTH XJT10 TEMHIIINM, SIK 11 BBKAETHCS.

® [Ilo HeoOXiaHO POONTH, SIKIII0 BHUKOPUCTOBYETHCA MYKA 3 )KMTa?

Myka 3 ®HUTa He MICTUTh KJICMKOBMHHU Ta XJIi0 BaxKo migiiMaerbes. s Toro, mob 3poOutH Horo
JIETIINM JUTS TIepeBaproBaHHs HeobxinHo 3pobutn 1[IJTIbHO 3EPHOBUH XJIIB 3 JKUTA 3
TPIKIKAMH.

TicTo migiiiae auiie, KO 0JTHAa YacTUHA MYKH THITY 550 101a€ThCsI 10 KOKHOT YETBEPTOT YaCTHHU
MYKH 3 ®KUTa 0€3 KICHKOBUHH.

® [Ilo Take KJeHKOBHHA y MyLi?
Yum BUILIE HOMEP MYKH, TUM MEHII KJICHKOBUHU MICTUTHCS Y MYIIi, U TAKMM YUHOM TICTO MEHIII
nigiiiMaerbes. HaliBuina KUTbKICTh KIIEMKOBUHU MICTUTHCS y Myl Tuiy 550.

® HackijbkH BiIpi3HATHCA THIIM MYKH Ta SIK IX BUKOPHCTOBYBATH ?

a) KyKypy/I3sHa, pHCOBa Ta KapTOIUIsIHA MyKa MiIXOJUTh JUIS JIFOJICH 3 aJIepriero Ha KICHKOBHHY a00
TUM, XTO CTPAKJA€ Bij L[eanaKai.

0) Myka 3 nieHwuIli 0HO3EPHIHOK Jy)Ke A0pOora, MpOoTe BOHA HE MICTUTh XiMIUHI J0OaBKH
OJIHO3EpHIHKA POCTE y MyKe O1IHOMY IPYHTI, Ta He MoTpedye noOpuB. MyKka 3a 0JJHO3EPHSHOK
0COGIIMBO MIXOAUTH aneprikaM. Ii Mo’kHa BUKOPUCTOBYBATH Y BCiX pelleNTax, 110 OMKMCaHi B
IHCTPYKIIAX, B IKUX BKazaHi Tunu myku 405, 550 Ta 1050.
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B) Myka 3 mpoca 0coOIMBO TIIXOAMTh JFOISAM, IO CTPaXIAI0Th Ha Oarato ajaepriu. 11 MmoxHa
BUKOPHUCTOBYBATH y BCIX pellenTax, 110 OMKMCaHi B IHCTPYKLIAX, B AKMX BKa3zaHi Tunu Mmyku 405, 550
ta 1050.

r) Myka 3 TBepI0i MIIEHUIII MiXOIUTh JIIsl 0areTiB 3aBISIKU CBOET KOHCHCTEHIII], Ta TOMY, IO ii
MOJKHA 3aMIHUTH Ha MaHy MYKY.

® Sk 3po6uTH cBixMIi XJIi0 Jermmm A5 nepeBaprOBaHHA?
S0 106aBUTH KapTOIUIsTHE MIOPE 0 MYKH Ta 3MIIIATH y TICTO, CBLKUH X110 Oyne serme
NIEPEBAPUTH.

® SIki no3m 3aco6iB 1Jis migiliMaHHA TicTa MOKHA BUKOPUCTOBYBATH ?
oo mpixmaxKiB, sIKi HEOOX1IHO KYIYBaTH Y PI3HUX KUTBKOCTSIX 3T1IHO 3 IHCTPYKIIISIMH BUPOOHHKA HA
YIaKOBLI Ta PETYIIOBATH KUIBKICTh 3TTHO 3 KUTbKICTIO BUKOPUCTAHOT MYKH.

® [Ilo poduTH, AKIIO XJIi0 Ma€ MpUCMAK APIKIKIB?

a) JJIs TOro, MO0 YHUKHH Ty I[LOTO MPHCMAKy, 10Jat0Th IyKop. [logaBaHHs IIyKpy 3poOUTh XJI1i0
CBITJTILITUM.

0) Jonaiirel/2 cTONOBOI TOKKH OLTY 0 BOAM HA MAJCHBKY XJIIOMHY Ta 2 CTOJIOBI JIOXKKH Ha BEJIHKY.
B) 3aMicTh BOJM JojaiiTe naxtu abo kedip. Lle MOKIIMBO 33115 yCUX PELenTiB, Ta PEKOMEH/I0BaHO
3aJ1s CBUKOCTI XJ110a.

® Yomy xu1i0, 10 BUNIEYEHUI y AYX0BL, MA€ IHIINH NPUCMAK HikK XJI1i0 3po0ienuii y
xJioomivni?

3aeXuTh BiJl PI3HOTO CTYIEHIO BOJIOTH. XJII0 CTAHOBUTHCS CYXIIIUM y AYXOBIIl 3aBAAKH OUTBLIIOMY
MPOCTOPY, KOJH X110, 3po0iaeHuii y xmidomiulli, 61111 BOJOTHH.
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3anuTaHHAa N0 XJIi0omivii

IIpodaema

IIpuuuna

Pimenns

3 BigaiieHHs a00
BEHTUJISIIIIMHUX OTBOPIB i1e
M

[HrpenieHTH NPUIIUITAIOThH
JI0 BUUIUIEHHS JUIS
BHUITIKaHHA a00 30BHI
€MKOCTI JUISL BUITIKAHHS

Bin’ennaiiTe Big Mepexi Halpyru Ta
30BHI BUMHITE €EMKICTB JUIS BUITIKAHHS
a00 BiIUIEHHS IS BUMIIKAHHS

X110 omycKaeThCs ycepeanHi Ta
BOJIOTUH YHU3Y

X110 3aJIUIIAIN 3aHAITO
JIOBTO Y €EMKOCTI TICIIS
BUITIKAHHSA Ta MiAIrpiBaHHS

BuiimiTh XJ110 3 €MKOCTI [T BUITIKAHHS
nepes] TUM, K 3aKIHYUThCS (DYHKITIS
MigirpiBaHHs

Baxxku BuitngTu xi1i0 3 éMKOCTI
IS BUITIKAHHSA

Hwu3z xmibuau npunumnae 1o
JIOTIATKY 7Sl 3MIIITYBAHHS

[Ticnst BUNIKAHHS OYMCTITH 3MIITYBaJIbHI
JIONATKU Ta Baix. SIKio HEoOXigHO,
HAIIOBHITH €MKICTb JUISI BUIIIKAHHS
temnor Bogoxo Ha 30 xBuauH. [ToTiM
JIETKO MO>KHA BUHHSATH 3MIIIyBaJIbH1
JIOTIATKU Ta BUMMTH iX.

Inrpenientn He 3MinIyIOTHCS a00
X110 HE BUMIKACTHCS HAIEKHUM
YUHOM

HenpasuiibHa HacTpoiika
IIporpamMu

[lepeBipTe BUOpaHe MEHIO Ta iHIII
HaCTPOMKHU

Harucuynu Ha KHOIIKY
START/STOPP iz yac
pOOOTH MPUCTPOIO

He BUKOpHCTOBYITE IHTpEAIEHTH Ta
3aIyCTITh 3HOBY

JlekinbpKa pa3 BiTUUHSIH
KPHILIKY ITiJ] yac mparti
xnidoniumi

He BinkpuBaiiTe KpHIIKY MicIs
OCTAHHBOTO MigiiMaHHs (SKIIO [TOKA3aHo,
sk Haiimenm «1:30» Ha aucei).
BrieBHiThCS, 110 KpHILIKA HAAIIHO 3aKpHUTa
TICJISI TOTO, SIK i1 BIIKPIIN

[Tig yac mpari BUMKHYJIACh
Halpyra Ha JOBI'MH 4ac

He BUKOpHCTOBYITE IHTpEAIEHTH Ta
3aIyCTITh 3HOBY

OOGepTanHs 3MIIIYBaTbHUX
JIOIaTOK 3a0JI0KOBAHO

[epeBipTe, MK JOnaTKaMH MOXKYTh
3aCTPATTH 3€pHA, T.I. BUTATHITH EMKICTh
JUTS BUMIKAHHSI Ta TIEpeBipTe, UH
00epTaroThCsl BAIU. SIKIIO HE B IILOMY
MIPUYKHA, 3BEPHITHCS JI0 IICHTPY
00CIIyroByBaHHS.

[Ipuctpiit He 3amyckaeTses. Ha
mucriuiei Bkaszano «H:HH»

[Tpucrtpiit me goci rapsyunii
TICJISI OCTAHHBOTO LUKITY
BUIIKAHHS.

HaTucHiTh Ta yTpuMyiiTe KHONKY
START/STOPP 10 cexyHn J0KH OCHOBHA
Hactpoiika («13:00») He 3’ IBUThCS Ha
nucruiel. BUiMITE €MKICTB JUISL BUITIKAHHS
Ta 3aJIMLITE TPUCTPii 0xoJoHYyTH. [loTiM
3aMIHITh €EMKICTb JUISI BUIIIKAHHS,
Nepe3arycTiTh MPorpaMy Ta MOYHITH
3HOBY.
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IIpodaema IIpuunna Pimenns
Xmib migiimaeTbest | 3abaraTo APLKIKIB, 3a0araTo MyKH, HEJOCTATHBO COJII, a/b
3aHAJTO LIBUIKO a0 JeKIbKa 3 IUX MPUYUH
Xmib 30BCIM He 30BCiM He Ma€ IPLKIKIB a00 3amalo a/b
minifiMaeThest, 300 | Crapi aGo HecBiKi ApLKIK d
HE JIOCTaTHbHO .
Pinuna 3ananTo rapsuya (o
JIpDKIDKI KOHTaKTYIOTh 3 PIAMHOIO d
HenpaBunbHuii HoMep Myku abo HECBIKa MyKa d
3abararo abo HEZOCTaTHBO PITUHU a/blg
He nocratHbo 1mykpy a/b
Ticro mimiliMmaeTscst | SIKIIo Boja 3aHAATO M’siKa, APLKIDKIB cTae 6arato flk
3aHaATO abo 3abaraTo MOJIOKA BIUTMBA€E HA OPOJIHHS JPIKIKIB c
MIePEITUBAETHCS 3
€MKOCTI JUIs1
BUITIKAHHS
X110 BcepenuHi O06’eM TicTa OUIBIINI HDK €MKICTh, TOMY XJIi0 majgae a/f
najae BbpoxinHs He TpuBaie abo 3aHAATO MIBUIKE 3aBISIKH c/hli
HaJMIpHIN Temreparypi BUAau abo KaMepH ISl BUITIKaHHS
ab0 HaJMIpHII BOJIOTOCTI
He mae coai abo maio couri a/lb
3abaraTo piguHH h
Baxka crpykrypa 3 | 3abarato Mmyku abo HEJJOCTaTHBO PiITUHU a/blg
rpyAKaMu . .
124 He nocratHpo ApixmKiB a00 IyKpy a/b
3abarato (ppyKTiB, IITEHOTO 3epHa a00 OTHOTO 3 IHIIUX b
IHTpeIIEHTIB
Crapa abo HecBiXKa cilb d
Xmib He 3abararo abo HEZOCTaTHBO PITUHU a/blg
TIPONIKAETLCA Y 3abarato BOJIOTH h
LeHTpl Penienit Mae BoJIOT1 IHTpEIIEHTH, TaKi K HOTYPT g
Binkputa abo 3abaraTo Boau g
rpyba cTpyKTypa He mae comi b
abo 3abararo Bucoka Bosoricts, BoJa 3aHaaTO rapsya h/i
OTBOPIB 3abararo piguHH. C
He npormneuena O06’em xJ116a 3aBETMKHIA 33151 EMKOCTI a/f
IIOBEPXHA 3abaraTo MykH, ¢ 0cO0IMBO 11 Oioro xiida f
3abararo QpiLKIKIB 00 HETOCTATHRO COJi a/b
3abararo mykpy a/b
Coutoziki IHTpEIiEHTH KPIM LIYKPY b
Cxubku xii0a He X110 HEe JOCTaTHBO 0X0JIOHYB (BOJIOTa HE BUIIAPHUIIACS) ]
piBHi Ta rpy6i
3amuiuku Myku Ha | He Oyno 1ocTaTHRO MyKH 3 CEpeIMHU ITiJ] Yac 3MIIlyBaHHs /i

CKOpHUHKH X1i0a
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IToMuJIKH IPU BUKOPUCTAHHI penenTiB

3aco0m pimeHHs

a) 3BaxKyiiTe BIPHO IHIpEiEHTH

b) Perymroiite 103u IHrpenieHTIB Ta epeBipsiiTe, 00 BCi IHTpeIieHTH OyiH A0AaH1

C) BukopucroByiiTe iHIIy pinuHy ab0 3a1MIITe OXOJOHYTH Ip. KIMHATHIN TemmepaTypi. JlonaBaiite
iHrpenientu. 11lo Bka3zaHi y penenti y npaBmJIbHOMY MOPAIKY. 3po0iTh MaleHbKil OTBip BcepenuHi
MYKH Ta MOKIAAITh TPYAKY APDKIKIB 200 CyXHUX APDKIKIB. YHUKANWTE TOTO, MO0 piAMHA Ta APIKIKI
KOHTAKTYBaJIH.

d) BukopucroByiite suiie CBiXi Ta MpaBHIBHO 30€peKeH] IHTPEIIEHTH

e) 3MEHIINTD 3aralibHy KUIbKICTh IHTPEIIEHTIB, HE BAKOPUCTOBYHTE OLIbIlIE MyKH HK BKa3aHO.
3MeHIIUTH BCi iHrpenienT! Ha 1/3

f) Bumipsiiite KUIBKICTh pimuHH. SIKIO IHIPEAIEHTH MICTATh BOJY, IOKY PiIUHH, 10 HEOOXIITHO
JoJaTH, Tpeba 3MEHIIIUTH BiIITOBITHO.

g) V pasy ayxxe BOJIOTOI TOTO/IM, 3MCHIIUTD KUTBKICTh BOJH Ha 1-2 CTOJIOBUX JIOXKOK.

h) ¥ pasi temioi moroau, He BAKOPUCTOBYITE (BYHKIIO TaitMepy. BUKOpHUCTOBYIITE XOJIOIHY piAMHI.
1) HeraitHo BuHI MaiiTe XJ1i0 3 €EMKOCTI MICJIsl BUTIIKAHHS Ta 3aJIMIITE HA PEIITII ST OXOJIODKCHHS, SIK
HaliMeHI, Ha 15 XBUITMH miepe THM, K HOTO pi3aTu.
J) 3MEHIIUTH KUTBKICTh JPDKDKIB 00 BCHUX IHTPEII€HTIB Ha Ya.

k) He 3manyiite €eMKICTb JUIsl BUITIKAHHSI.

I) lonmaiite cTOJIOBY JIOKKY MIIEHUYHOT KIICHKOBUHH JI0 TICTA.

Hinkxa3ku pj9 peuentis
1. InrpenienTu
Tax s K, KO)KeH IHTpeJIIEHT Ipae Creu(idHy poib s YCHIIIHOTO BUIIKaHHS X110y, BUMIPIOBaHHS a
TKO>X BaXJIMBE, SIK 1 MOPAIOK, B IKOMY BOHH JIOJJAlOTHCH.

e HaiiBaxnuBi IHIpEIEHTH, TaKi K PiMHA, MYyKa, CllIb, ITyKOP Ta ApbKKi (a060 cyxi, a00 cBiXKI
MOYKHAa BUKOPHCTOBYBATH) BIUIMBAIOTh Ha YCHIIIHUIA Pe3yJabTaT MPUTOTYBAHHS TicTa Ta Xiida. 3aBxIu
BUKOPUCTOBYHTE MPaBUIIbHI KIJIBKOCTI y IPAaBUIBHUX MPOMOPIIIAX.

e BukopucToByiiTe TeIUll IHTPEIIEHTH, SIKIIO HEOOX1IHO MPUTOTYBATH TiCTO HeraiHo. Skmo Bu
OaxkaeTe BCTAaHOBUTHU (YHKIIiIO TaiiMepy NporpaMmyBaHHs, Oa’kaHO BUKOPUCTOBYBATH XOJIOIHI
IHTpeAIEHTH IJIs 3amo0iranHs migiiMaHHs JPIKIKIB 3aHAATO PaHO.

e Maprapus, Maciio Ta MOJIOKO BIUTUBAIOTh HA CMaK XJ1i0a.

e Ilykop moxHa 3MeHIIUTH Ha 20%, 11106 3pOOUTH CKOPUHKY CBITJIIIE Ta TOHIIE, HE BIIMBAIOYU HA
YCHIIIHUK pe3ynbTaT BUMIKaHHA. SIkio Bu BinaeTe nepeBary OU1bII M SIKIIAN Ta CBITJIIIHN
CKOPUHII], 3aMiHITh IIyKOp Ha MeI.

e KieiikoBuHa, sika BUPOOIAE€THCS Y MYILI ITiJ] Yac 3MillTyBaHHs, 3a0e3Meuye CTPYKTypy XJ1i0a.
IneanbHa cymim myku ckianaerbes 3 40% nuibHe 3epHOBOi MykH Ta 60% 0101 MyKH.

e JSIkmo HeoOXiTHO AOJAaTH 1Tl 3€pHa, 3IUIINTHU iX Ha HIY JUIs TOrO, 11100 X110 iX BBiOpas.
3MEHIIUTh KUIbKICTh MyKH Ta pigunu (1o 1/5).

e JIpiKmKi HEOOXiAHI MPU BUKOPUCTAHHI MYKH 3 )KHTa. BoHa MICTUTh MOJIOKO Ta aleTo0akTepii, 1o
pol6uATh X110 Jiermum. MoskHa 3poOUTH IpIKIXKI BIIACHOPYY, IPOTE 3a 3aliMe MeBHUH yac. 3 Li€ro
METOI0 BUKOPUCTOBYETHCSI KOHLIEHTPOBAHUHN MOPOIIOK APLKIKIB Y pelienTax, 10 NPUBEACHO HIDKYE.
[Topowok nmpopaerbes y 15 r naketnkax (Ha 1 xr myku). CnigkyiTe IHCTPYKIIISIM, 1110 HAIaH1 y
peuenrax (1/2, ¥ abo 1 makeTHk). SIKII0 BUKOPUCTATH MEHIIE JPDKIKIB, HDK MOTPEOye y pelernTi,
XJ110 MOYHE KPULIUTHUCH.

e JSIKIIIO BUKOPHCTOBYIOTHCS MOPOIIKH JPLKDKIB 3 pizHOI0 KoHIeHTpalliero (100r makeruk Ha 1 Kr
MYKH), KUTbKICTh MyKH HE00XiqHO 3MeHIMTH 10 80 T Ha 1 KT MyKH.

e Pinki IpiXKI MPOAAIOTHCS Y MillIEUKax TaKOXK MIAXOIATH Uit BUKOpucTaHHs. [lonaBaiite Ty
KUTBKICTh, III0 BKa3aHO Ha yMakoBlli. HamoBHITH MipHUI CTakaH PiAKUMU APDKIKAMU, Ta J0JalTe
3BepXy 1HIII PiAK] IHIPEAIEHTH B TAKUX J103aX, 1110 BKa3aH1 y PeLenTi.
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o [lmeHWYHI APLKIKI, AKI HIYTh CYXUMH, TOKPAIYIOTh TIHICTh TICTA, CBLKICTh Ta CMakK. BoHu
M’SIKIIT, HDK APDKIDKI 3 )KUTA.

e Bukopucrosyiite nporpamy NORMAL a6o VOLLKORN npu BumikanHi X110y Ha ApLKIDKAX.

e BuciBku go1ar0ThCs 10 TICTa, KO Bu 6axkaete nerkuii ximib 6aratuii Ha rpy0i eIeMEHTH.
BukopucroByiite onHy cTo0BY J0%KY Ha 500 T Myk# Ta 30UIbIINTh KUTBKICTh PIAMHH Ha Y2 CTOIOBOT
JIOXKKH.

e [lmennyHa KJIEHKOBUHA € IPUPOAHOIO T00ABKOIO, KA 37100yBa€ThCs 3 MPOTEiHIB MieHui. Bona
poOuTH X116 JermuM Ta OuTbin 06’ eMHMM. XJ1i0 ajae MEHIIe, Ta HOTro JIeriie nepeBapuTu. Pesynprat
MO>KHA JIETKO OILIIHUTH MIPH BUITIKAHHI IUThHE 36PHOBUX Ta IHIIKUX MPOAYKTIB, IO 3po0eHi 3
JIOMAIIHbO1 MYKH.

e YopHuii cono, 1110 BUKOPUCTOBYETHCS Y ACSKUX PELENTaX € TEMHUM COJIOOM. BiH
BUKOPHCTOBYETHCS ISl TOTO, 11100 3100yTH CKOPUHKY TEMHOT'O XJI1i0a Ta M’ Ky YaCTUHY (HAIpHKIIAT,
teMHU# xJ110). CoJI0[ 3 )KUTA TAKOXK MIIXOAWTh, IPOTE BiH HE TEMHUIA. Bu MOkeTe 3HAMTH 11e# COI0
y OyIb-SIKMX Mara3uHax IpoayKTiB.

e XUIiOHY IpUIPABY MOXKHA J0AAaBATH JI0 OYy/Ib-SIKOTO TEMHOTO XJ1i06a. KibKiCTh 3aJIeKUTh Bill
Bamoro cmaky Ta Ha crienudikanii BUpoOHHKa.

e YucTuil opoIIoK JEUUTHHY € IPUPOJHUM EMYIbraToOpoOM, 10 MOKpalye 00’eM xi1i6a, poouTh
M’SIKy YaCTHHY M SKIIIIO0 Ta CBITIIIION0, Ta POOUTH HOTO OUIBII CBIKUM.

2. Pery.1ioBanHs 103

Skimo HeoOX11HO 30UIBIINTH a00 3MEHIIUTH, BIIEBHITHCS, 1110 MPOIOPLIT OPUTIHATHLHOTO PELEnTy
36epiratotbes. [t oTpuMaHHs 6€310raHHOTO PE3yNbTaTy, HEOOXIIHO CiIKyBaTH OCHOBHUM
IpaBUJIaM JIO3YBaHHs IHIPEAI€HTIB!

e Pinuna/MyKa: TICTO MOBHHHO OYyTH M’SIKUM (HE 3aHAaJITO M’SKUM) Ta HOro Tpeba JIeTKO 3MIllyBaTH,
BOHO HE MOBMHHO OyTH BOJOKHUCTUM. MOXHa JIETKO CKaTaTH MIapuK, 3Mimryroun xiio. e
HEMOJKJTUBO 3 BOXKKHM TICTOM SIK 7Sl I[UTbHE 36pHOBUM a00 31makoBuM xJiba. [lepeBipTe TicTo uepe3
II’SITh XBHJIMH TTICIIS MIEPIIOTO 3MIITyBaHHS. SIKII0 BOHO 3aHAATO BOJIOTE, I0JAiiTe MyKH, 11100 TICTO
cTano OaraTmiiM Ha KOHCHUCTEHIIIO0. SIKIO TICTO 3aHAATO CyXe, A0JaiTe YailHy JI0KKY BOJIH IIiJT 4ac
3MIIIYBaHHS.

e 3awmina pigunu: [Tpy BUKOpUCTaHHI IHTPEIIEHTIB, 110 MICTATH PIAMHU SIK BKa3aHO Y PELENTi
(HanpuKiIag, M’ IKUW cup, HOTYPT, T.II.) HEOOXITHO 3MEHIITUTH KUTBKICTh PiquHU. SIKIIO0
BUKOPUCTOBYIOThCS SIUIIS, 30UiTE TX Y MIpDHOMY CTaKaHUYMKY Ta HAIlOBHITh HOTO IHITMMH
HEOOXITHUMH piIMHAMU A0 HEOOX1THOI KiJTHbKOCTI.

Skio Bu sxuBeTe y MicIii, 1110 po3TaiioBaHe Haja piBHeM Mops (Outbir Hbk 750 M Ha/x IIBHEM MODS)
TICTO MigiiMaeThCs mBHIIIE. B TakoMy pasi, IpikKi MOKHA 3MEHIIUTH Ha ¥4 10 %2 ¢cTOIOBOT TOKKH
IPONOPIIOHATEHO 3MEHIIUTH HOTO mifiiiManHs. Tex came CToCyeThbest MiCTa 3 M SIKIIIOI0 BOJIOIO.

3. lonaBaHHS Ta BUMIPIOBAHHS iHTPeJi€HTIB Ta KiIbKOCTI

e 3aBXX/IU JI0JIABAWTE CIIOYATKY PITUHY, a IPLKJDKI — HAIPUKIHILI.

JIist yHUKHEHHS TiIiiMaHHs PKKIB 3aHA/ITO MBUIKO, HEOOXITHO YHUKATH KOHTAKTYBaHHS PiTUHU
3 IPLKIHKAMH.

e [Ipu BUMiptOBaHHi, BAKOPUCTOBYHTE Ti K caMi BUMIPIOBAJIbHI IPUCTPOI, TOMY BUKOPUCTOBYITE 200
JIOXKKY, IO /1€ Y KOMILJIEKT] 3 XJ1100MI4KOI0, a00 JIOKKY, 1110 B BUKOPUCTOBYETE BIOMA, KOJIU
HEOOX1THO J03YBaTH CTOJIOBOIO 200 YaHOIO JIOKKOIO.

e BumipioBaHHA y rpaMax HEOOXiTHO 3Ba)KyBaTH TOYHO.

e {55t MUTUTITPIB BUKOPUCTOBYHTE BUMIPIOBAILHUIM CTAaKaHUMK, 110 1€ Y KOMIUJIEKTI, 10 Ma€ IIKaIy

Bix 50 no 200 mur.
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AOpeBiarypa y perenTax rmo3Haqyae

tbs cn = cToJIoBa JIoXkKKa (200 BeMKa MipHA JIOKKA)
tsp un = yaiiHa J0kKa (200 MaJieHbKa MipHa JIOXKKa)
g r = rpaMu

ml MJI = MUILTITp

packet maker =7 r cyxux apibkmkiB Ha 500 r Mmyku — Bianosiaie 20 r CBDKUX APIKIKIB

e OPYKTH, TOPIXH Ta 3JIAKOBI IHTpEAIEHTH. SIKIIO0 HEOOXIIHO TOAATH IHIII IHTpeaieHTH, Bu MoxeTe 11e
3po0OuTH y CHeliaJbHUX MPOorpaMax, KOJH IMOYyeTe 3BYKOBHM CUTHAI. SIKIIO J0AATH IHIPEIIEHTH
3aHAATO PAHO, BOHU PO3JIAMAIOTHCS IiJ] YaC 3MIITyBaHHS.

4. Penentu s xuaidoniuku tTunmy BBA 334

Hactyni peuentu mi1s xiily pi3HOTO po3Mipy. Y IesKUX MporpaMax pisHULS HoJsrae y Basi. Mu
pekoMeHryeMo BukopuctoByBaTH PiBens | (YipTpa mBumkuii) mist xniouan npudausHo Ha 1000 r ta
Pisens Il (YabTpa mBuakuii) s xiniouau mpudan3Ho Ha 750 r.

IMonepenskeHHs:
Bigperymoiite Bary y BiilIOBiAHUX peLeNTax.

5. Bara ta 06’em xu1i0a

¢ YV HACTYIMHUX pellenTax MOXKHA 3HAUTH TOYHI TO3HAYECHHS 1010 Bary xJ1i06a. Bu mobauunTe, mjo Bara
9UCTOro O110ro X1iba MEeHIIe, HbK Bara uTbHE 3epHOBOTrO Xuiba. Lle 3aexuTs Bix TOTo, 4n
nigiiMeTsest Oina Myka Oibie Ta HeOOX1THO JTIMITYBaTH J03Y.

e Hes3Bakaroun Ha TOYHI TO3HAUEHHS Bard, MOKYTh OyTH JIeTKi po30ikHOCTI. JlificHa Bara xui0a
3aJIeKUTh BiJ BOJIOTOCTI Y KIMHATI Ta Yyacy NMPUTOTYBaHHS.

e Bech x11i0 31 3HAYHOO MPOTIOPITIEIO MIIEHUITI TOCATAE BEIUKOTO 00’ €My Ta BUIMBAETHCS 3 EMKOCTI
JUTS BUTIKAQHHS IICTS TiAiMaHHs, Ko OUThInuii piBeHb Baru. Ta xmi0 He Bunagae. YactuHa xiiba 3a
MEXaMU €MKOCTI JIETIIe MiICMAXYEThCS HDK XJT10 Y €EMKOCTI.

e J[ns1 conoakoro xiida pekomennyersbes nporpamu SCHNELL ta ULTRA SCHNELL, mosxna
BUKOPHUCTOBYBATH MEHIY KiTbKicTh. 11106 3po0uTH XJ1i0 CBITIILINM.

6. Pe3yabTaTn BUNiKaHHSA

e Pe3ynbTaTy BUITIKaHHS 3aJ1€XKaTh Bil yMOB MPUMIIICHHS, JIe TOTYEThCS XJ1i0 (M’siKa BoJla — BUCOKA
BOJIOTICTh — BUCOKUI PIBEHBb HAJl MOPEM — KOHCHCTEHIIISI IHTPEIIE€HTIB, T.IT). TAKAM YUHOM,
MO3HAUCHHS Y pelLenTax € BiAIpaBHUMU IIYHKTaMH, SIKi MOXHA PETYJIIOBaTH. SIKIIO ¢ MEpIIOro pa3y
J103a SIKOTOCh PEIENTy HE CIIpalioe, He 3acMyuyyiTech. Hamaraiitech 3HaliTH IpUYKMHY Ta CIpoOyiTe
3HOBY, PErYJIIOI0UU MPOTMOPLIi.

o Sxmo ximib 3aHaaTo OMiANi MICA BUITIKAHHS, MOYHA 3aJIUILIUTHA HOT0 Ul MiACMaXXEHHS 3a
nornomoroto nporpamu BACKEN.

Kiacuuni penentu BunikanHs xJioa

Kanacuuuuii 0iauii x1i0

Inepedienmu

Bona abo monoko 300 mn
Maprapun/macio 1%cn
Cunp 1 un
Lyxop lcn
Myka Ty 550 540
Cyxi apixmki 1 makeTuk

ITporpama NORMAL
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Xu1i0 3 ropixamMu Ta poaA3MHKaMHU
Inepedienmu

Bona abo monoko
Maprapun/macio
Cunp

Lyxop

Myxka tumy 405

Cyxi apixmKki
Ponzunku
[lepemerneni ropixu
ITporpama NORMAL

JlogaiiTe poJI3BUHKH Ta TOPIXH MICIsI IEPIIOTo 3yMepy abo Micis MepIoro 3MinTyBaHHS

350 M
1%cn

1 un

2 ¢

540 r

1 makeTuk
100 r
3ca

HinbHe 3epHOBHU XJ1i0
Inepedienmu

Bona

Maprapun/macio

e

Cunp

Lyxop

Myka Ty 1050
L{inbHe 3epHOBa MyKa
Cyxi apixmKki
[Tporpama VOLLKORNBROT

He BUKOpHCTOBYITE Sii1id, JIUIIIE TPOXHU BOJH, SKIIO BUKOPUCTOBYETE (PYHKIIIIO TaiiMepy.

300 M
1%cn
1

1 un

2 ¢
360 r
180

1 makeTuk

MacasgHUCTHI XJIi0

Inepedienmu

Macnsaka 300 mn
Maprapun/macio 1%cn
Cunp 1 un
Lyxop 2cn
Myka Tumy 1050 540
Cyxi apixmki 1 maketuk
ITporpama NORMAL

HuoyaeBuii xJ1i0

Inepedienmu

Bona 250 mn
Maprapun/macio 1lcn

Cunp 1 un
Lyxop 2cn
Myka tumy 1050 540
Cyxi apixmKki 1 maketuk

ITporpama NORMAL
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Xu1i0 3 choma 3J1aKiB
Inepedienmu

Bona
Maprapun/macio
Cunp

Lyxop

Myka tTumy 1150
L{ibHe 3epHOBa MyKa
7 311aKiB

Cyxi apixmKki
ITporpama VOLLKORN

300 M
1%cn
1 un
21/2 cn
240 r
240 r
60T

1 makeTHk

BOupartoThcs, KO0 BUKOPUCTOBYIOThCA LTI 3€pHA

XJ1i0 3i COHAIIHUKOBUM HACIHHAM
Inepedienmu

Bona

Macno

Myka Ty 550

Hacings coHsAmHANKA

Cutp

Lyxop

Cyxi apixmKki

ITporpama NORMAL

Ilinka3ka: MO>KHA 3aMIHUTH HACIHHS COHSIIHMKA Ha HAaciHHA rapOy3ose. [lizcMaxTe HaCiHHA y

CKOBPOJIL JUIst OUIBIIOTO CMAKYy.

350 ma
lcn

540 r
5cn

1 un

lcn

1 makeTuk

depmepcbkuii Oliinil xJ1i0
Inepedienmu

Momnoko

Macino

Cunp

Lyxop

Myxka tumy 1050

Cyxi npixmxki

300 M
2 ¢

1 1/2un
1%ecn
540 r

1 makeTHk

ITporpama NORMAL, SCHNELL a6o ULTRA SCNELL

X1i6 3 ApisKIKaAMEI
Inepedienmu

Cyxi apixmKki
Bona
Maprapun/macio
Cunp

Lyxop

Myka tumy 1150
Myxka tumy 1050
Hpixmki
ITporpama NORMAL

50r
350 ma
1%cn
3 un

2 ¢
180r
360

15 makeTnka

IHonepem:xkenHs: Binperymoiite Bary y BiAMOBIIHUX peLienTax
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PenentH Ticra

Inepedienmu

Bona 300 mn
Men lcn

Cunp 1 un
Lyxop lcn
Myka Ty 550 540
Cyxi apixmKki 1 maketuk

[Tporpama TEIG

Pozainite TicTo Ha 3-4 yacTHHU Ta 3JIIMNITH JOBr1 XJHOWHH. 3anurre i nigiimanas ga 30-40
XBWIHH. [TOMICTITh TIO MiaroHasi Ta BUIMKAWTE y MiYIli.

ITina
Inepedienmu
Bona 300 mn
Cinp Ya un
OnuBKoOBa OJist lcn
Myxka tumy 405 450 r
yxop 2cn
Cyxi apixmKki 1 maketuk

ITporpama TEIG

e Po3karaiiTe TicTO, MOMICTITh Y KPYIJIy €MKICTb Ta 3anuiure mifgiiiMatuck Ha 10 xBunuH. [IpoTkHITE
JeKUIbKa pa3 BHJIKOIO.

¢ Po3skaraiite coyc [uIs ImilK Ha TICTi Ta A0aiTe HeoOXiaH1 J0OaBKH.

¢ Bumnikaiite 20 XBuiuH.

Jxem
Hoxem
Inepedienmu
OpykTu 500r
Ilykop s kKoHcepBYBaHHS 2:1 250
JlumoHHWMIA Cik lcn

IIporpama MARMELADE

¢ Pospixre ppykru nepen 06pooOKoro.

e HactymHi GppykT 0COOIMBO MiAXOASTH JJIs X PELENTIB: MOJIYHHUIISI, YOPHUIIS, ToTyOrKa Ta
CyMII.

e HamoBHITH DKeM y YHCTi OaHKH, 3aKpHiTE KPHUILIKY Ta epeBepHiTh OaHku Ha 10 xBuinnH
(mepeBipTe, 100 KpHIIKa Oylia 3aKpUTa HAJISKHUM YHHOM).

Ilomapan4yeBuii MapmeJaj

Inepedienmu
AnenbcuHu 400 r
JIumonn 100 r

Ilykop s koHcepBYBaHHS 2:1 250
IIporpama MARMELADE

O4uCTIThH BiJ] IKYPKU Ta PO3PDKTE HA KYOUKH
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Texuniuni cnenudgikamii

Mopenb BBA 3364
Hanpyra 230 Boubt, 50 I'n
CroXxuBaHHS 600 Bar
3axHCHUH KJ1ac |

€MKICTb 2 mitpa
(BignmoBinae npuoau3Ho 1000 r Baru x:miba)

Bara nerro 55kr

[Tigysarae 3MiHEHHIO 6€3 MOMEPEIHBOTO OB1TOMIICHHS!

Jlanuii npucTpiil Binnosinae notounuMm aupektuBaM CE, Taki ik elekTpoMartitHa CyMiCHICTb Ta PO
HU3bKY HAIPYTY, Ta BUPOOJIEHO 3TiAHO OCTAaHHIM MPaBUIaM OE3MEeKH.

1o o3nauae cumBoa “Dustbin” (Slmuk aas cMiTTs)

JUiss OXOpOHM HABKOJUIIHBOTO CEPEJIOBHINA. HE BHUKHMJANTE eNEeKTPUYHI MPUCTPOI pa3oM 3
MoOYTOBUMH BiIXOJaMHU.

[ToBepHiTh cTapi a00 MOIIKOIKEH] eJIeKTPUUHI IPUCTPOI Y BIAMOBIHI MYHKTH.

Bynp nacka, 10NOMOXITh YHUKHYTH MOTEHIIaJbHOrO e€()eKTy HEraTMBHOTO BIUIMBY Ha HaBKOJIUIIIHE
Cepe/IoBUIIIE Ta 3/I0POB sl JTIOJIEH.

Bu cnpusere mepepoOui Ta iHIIMM BHAaM YTWI3ALli CTapUX EIEKTPUYHMX Ta EJNEeKTPOHHHUX
IIPUCTPOIB.

Indopmaniro, 11010 MyHKTIB, KyAX MOKHA MOBEPHYTH MPUCTPOI MOKHA OTPUMATH y MICIIEBO{ BiIaIH.
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